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HAVUCLU KEK

3 su bardagi un

1 paket vanilya

2 tatl kagigi targin

1 paket kabartma tozu

4 yumurta

Tuz

1 cay bardagdi aygicegi yad

1 su bardagi tozseker

1 limonun rendelenmis kabugu
3 su bardagi rendelenmis havug
1 su bardag! iri cekilmis ceviz
Uzeri igin:

2 rendelenmis havug

2 kahve fincani tozseker

1 cay bardag: iri gekilmis antepfistigi

Un, vanilya, targin, seker, kabartma tozu ve bir tutam tuzu bir kaba eleyip harmanlayin. Yumurtalarin sarilarini
aklarindan ayirin. Siviyag, seker ve rendelenmis limon kabugunu bir kapta mikserle iyice ¢irpin. Yumurta
sarilarini tek tek yedirerek ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpin. Yumurta aklarini bagka bir kapta kar halinde ¢irpip
yumurta sarili karigima ilave edin. Plrlizsiiz bir kivam elde edinceye kadar ¢irpmaya devam edin. Ug bardak
rendelenmis havug, ceviz ve unlu karisimi yumurtal karigima ilave edin. Tahta bir kagikla malzemeler 6zlesene
kadar karistirin. Hazirladiginiz hamuru yaglanmis kek kalibina dokun. Onceden isitiimig 180 dereceye ayarli
finnda 30-35 dakika pisirin. Uzeri igin, rendelenmig havug ve sekeri kisik ateste karamelize edin. Karamelize
edilmis havucu ve antepfistigini kekin tzerine serpistirin. Dilimleyip servis yapin.
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