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HAVUCLU VE HINDISTANCEVIZLI KEK

Nese Tuana Kaplan

1+1/2 bardak un

1 bardak toz seker

1 paket yas maya

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

Diyet st 1/4 bardak

Ogitulmas hindistancevizi

Teflon bir kap hafif yaglanir. Un, seker,1 paket Yuva Yas Maya (42 gram) (g6z karari mayayi ayarliyoruz),
karbonat, tuz. targin ve yenibahar genis bir kapta karistirnilir. Bir ¢atalla havuglar ve kuru Gzimler iyice karigana
kadar harmanlanir. KiicUk parcalar halinde dogranmis ananaslar suyuyla birlikte, yag, 1 cay kasidi vanilya ve
yumurtayla karistirilir. Ananas karisimi kuru karigimin igine katilip iyice yedirilir. Tepsiye veya kek kalibina
bosaltilir ve 180 derecelik firnda yaklasik 35 dakika pisirilir. Firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Krem peynir, pudra sekeri ve 1 ¢ay kasigi vanilya, plrizsiz hale gelene kadar ¢irpilir. Bu karigima yaklasik 1
yemek kasiJi st eklenir. Daha sonra karigim kekin Uzerine dokiltr. Ortasina hindistancevizini serpilerek
servise hazir hale getirilir.
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