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CEVIZLI VE HAVUCLU TEPSI KEKI

4 yumurta

1,5 cay bardagi ( 140-150g ) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1 cay bardagi (150 ml) sivi yag

Yarim ¢ay bardagi (50 ml) su

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci

2,5 su bardagdi (250 g) bugday unu

3 adet orta boy havug

1 su barda@i (90-100 g) ince ¢ekilmis ceviz igi
1 tath kagigi rendelenmis portakal kabugu
UZERI iCIN:

1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi

300 ml (1,5 su barda@) sat

1 yemek kasigdi (25 g) margarin veya tereyagi
Yarim kutu (100 g) labne

1 tatl kasi§i Pakmaya Pasta Dinyasi Pembe Boncuk
1 tath kagigi Pakmaya Pasta Diinyas: Bitter Pasta Susti
ANTEPFISTIKLI TOPLAR ICIN:

10 adet kuru hurma (Kudts hurmasi)

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1-2 yemek kagigi portakal suyu

1 adet muz, olgun ve yumusak

1-2 yemek kagidi bal

1 su bardadi (100 g) Antepfistidi igi, iri gekilmis

Kekin tizerini kaplamak icin kremasini hazirlayin. Bunun icin Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi[?Jni cam bir
kaseye aktarin. Uzerine buzdolabindan yeni glkard|g|n|z soguk sutd, labneyi ve margarini ekleyin. Mikserin dnce
disuk, sonra da yiksek devriyle ¢irparak yogun bir kivam edin. Pasta kremaniz hazirdir, buzdolabinda
bekletebilirsiniz. )

Kek igin bir ¢cirpma kabinda yumurtalar ve toz sekeri mikserle képtik képlk olana dek ¢irpin. Uzerine sitl, suyu
ve sivi yadi ilave edip tUm malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci ve unu aktarip kasikla karigtirarak harmanlayin.

Yumurtal karigimi, rendelenmis havuglari, ceviz igini, rendelenmis portakal kabugunu, unlu karigimi birlestirip
birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmig dikdértgen bir firin kabina dékin.

Kek hamurunu bu sekilde soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra firinin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Bu arada Antepfistikli toplari hazirlayin. Bunun igin gekirdeklerini gikardiginiz hurmayi, Pakmaya Kakao[?lyu ve
muzu mutfak robotuna aktarin. Pire haline getirin. Gerekirse biraz portakal suyu ilave edebilirsiniz. Elde ettiginiz
hamurdan kiguk toplar hazirlayin. Her topu dnce bala, sonra da Antepfistidi icine bulayin. Fistikl toplariniz
hazirdr.

Soguyan kekin tzerine hazirladiginiz pasta kremasindan sikin. Buzdolabinda 2 saat bekletin.

Servis yapmadan 6nce keki kare seklinde dilimleyin. Her dilimin Gzerine hazirladiginiz antepfistikli toplari
yerlestirin, Pembe Boncuk ve Bitter Pasta Susu ile pastanizi tamamlayin.
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