B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CEVIZLI VE HAVUCLU KEK

Umit Usta

6 adet yumurta

1,5 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

1 su bardag@i ¢ekilmis ceviz

1,5 su bardagi rendelenmis havug
1 paket margarin (250 gram)

1 paket kabartma tozu

1 ¢corba kasigi targin

1 ¢corba kasigi kakao

1 fiske tuz

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini, ayri ayri kaplara koyalim.

Yumurtalarin beyazlarini, 1 fiske tuzla kar gibi oluncaya kadar ¢irpalim.

Margarin yagindan 50 gram alip, kek kalibini iyice yaglayalim.

Geri kalan margarini de bir kap iginde, hafif ateste kizdirmadan eritelim.

Yumurta sarilarina tozsekeri ilave edip 2-3 dakika ¢irpalim.

Sonra erittigimiz yagi, unu, cevizleri, havuclari, targini, kakaoyu da sirasiyla ilave ederken, bir yandan da iyice
karistiralim.

Kabartma tozunu ve kar gibi ¢cirptiimiz yumurta beyazlarini da bu karigima ilave edip tahta bir kasikla bitin
malzemeyi birbirine yedirelim.

Yagladigimiz kek kalibinin igine, 2 ¢corba kasigi un koyup, kabi saga sola sallayarak, unun her tarafa
yapigmasini saglayalim. Fazla ununu silkeleyip hazirladigimiz karigimi igine bogaltalim.

Onceden i1sitidimiz 180-200 derecedeki firinda pisirelim.

Not: Pistigini anlamak icin batiracagimiz bir kirdan ¢épintn keke bulasmadan kuru ¢ikmasi gerekir. Bu keki, iki
renkli yapmak icin, kakaoyu katmadan evvel 2 veya 3'e béllp, bir tanesine kakao katip sonra kek kalibina
dbkerken karisik dokmek, en sonunda da bir catalla bir sefer karistirmak lazimdir.

© lezzetler.com tarif no:57388 « adi:Cevizli ve Havuglu Kek « génderen:cemre « indirme tarihi:30.04.2024 - 11:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-ve-havuclu-kek-vt43995
http://www.tcpdf.org

