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HAVUCLU CEVIZLI KEK

Sahrap Soysal

Kek hamuru igin:

4 adet yumurta (oda sicakliyinda beklemis olmalr)
2 su bardagi toz seker

1 su bardagi sivi yag

2 cay kasigi toz targin

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardag ince ¢ekilmis ceviz

2.5 su bardagi un

3 su bardagi dolusu rendelenmig havug
Krema Igin:

2 su bardagi sut

3 corba kasi§i toz seker

3 ¢corba kasiJI pekmez

2 ¢orba kagsiJI bugday nisastasi

Havuclarn kaziyarak temizleyin. Yikayip rendeleyin.

Toz seker ve oda sicaklijinda beklemis olan yumurtalari derin bir kaba alip mikserle 5 dakika ¢irpin. Siviyag,
targin, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip ¢irpmaya devam edin. Unu ilave edip 2-3 dakika daha ¢irpin. Son
olarak, havug ve cevizi ekleyip kasik ya da spatula yardimiyla karistirin.

Hamuru yaglanmis orta boy bir kaliba dékip Uzerine kasik yada spatula ile diizeltin. 5 dakika 6nceden isitilmig
180 dereceye ayarli firinda 50-55 dakika pisirin. Gikarip 10 dakika dinlendirip servis tabadina alin ve iimaya
birakin.

Krema icin; klicUk bir tencerede nisastayi, st ve sekeri karistirin. Kisik ateste karistirarak pisirin. Sos
koyulagsmaya baslayinca pekmezi ilave edin ve birka¢ dakika daha kaynatip ocagdi kapatin. Soguyuncaya kadar
arada sirada karistirin.

Soguyan kremayi Ilik hale gelen kekin tzerine gezdirin, isterseniz ¢ikolatall sos da kullanabilirsiniz.
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