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HAVUCLU HINDISTANCEVIZLI KEK

Malzeme

1+1/2 bardak un

1 bardak toz seker

1 cay kasigi kabartma tozu

1/2 cay kasigi karbonat

1/4 cay kasig tuz

1 cay kasigi tarcin

1/2 cay kasigi yenibahar

1 bardak kiyilmis havug (2 orta boy)
1 kutu ananas (suyu da kullanilacak)
1/4 bardak sivi yag

1 cay kasigi vanilya

1 tane yumurta

2 cay kasigi yumusak krem peynir
1+1/2 bardak pudra sekeri

1 cay kasigi vanilya

Diet sit 1/4 bardak

0gutllmis hindistancevizi

Hazirlanisi

Teflon bir kabi hafif yaglayin.

Un, seker, kabartma tozu, karbonat, tuz. targin ve yenibahari genis bir kapta karigtirin. Bir ¢atalla havuglari ve
kuru GzUmleri iyice karisana kadar harmanlayin.

KugUk parcalar halinde dogranmig ananaslari syuyla birlikte, yagd, 1 cay kasidi vanilya ve yumurtayla karigtirin.
Ananas karisimini kuru karisimin igine katip iyice yedirin. Bunu tepsiye bosaltin ve 180 derecelik firinda yaklagik
35 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip sogumaya birakin.

Krem peynir, pudra sekeri ve 1 ¢ay kasigi vanilyayi, plrtizsiz hale gelene kadar ¢irpin. Bu karisima yaklasik 1
yemek kagsiJi st ekleyin. Daha sonra karisimi kekin Uzerine dékiin. Ortasina hindistancevizini serperek servise
hazir hale getirin.
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