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HAVUCLU KEK

1 adet portakal

250 gram havug

4 adet blyuk yumurta

120 gram seker

12 santilitre Gz0m ¢ekirdedi yagi
1 cay kasigi vanilya esansi

125 gram kuru 0zim

250 gram kendinden kabaran un
1 cay kasigi toz targin

Yarim ¢ay kasigi yenibahar
Glaze sos icin:

1 kutu labne peynir

100 gram oda sicakhinda yumusak tereyagi
80 gram pudra sekeri

120 gram hindistancevizi tozu

Firini 180 derecede dnceden isitin.

Portakalin kabuklarini rendeleyin ve suyunu sikin. Havucun kabuklarini soyduktan sonra kig¢ik delikli bir
rendeyle rendeleyin. Mutfak robotunun iginde yumurtalari ve sekeri karistirin, Gzerine portakal suyunu ve
kabuklarini, Gzim ¢ekirdegdi yagini ve vanilya esansini ekleyin. Unu, Gzimleri, yenibahari ve havuglari kattiktan
sonra yeniden karigtirin.

Yaglanmis kek kalibinin icine karigimi dékiin ve yaklagik 35 dakika pigirin. Keki kaliptan ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

Glaze sosunun malzemelerini homojen kivama gelinceye kadar karistirin ve bir spatulayla kekin tzerine surtn.
Son olarak Uzerine hindistancevizi serpin.
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