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HAVUCLU KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 yumurta

1,5 su bardagi esmer seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 tutam tuz

1,5 cay bardagi sivi yag

1 tath kasidi toz tarcin

1,5 su bardagi tam bugday unu

0,5 su bardagi un

0,5 su bardagi kepek

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
3 su bardagi rendelenmis havug

2 yemek kagigr kepek

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Beyaz Gikolatall Sos
2,5 su bardagi sut

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 26 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta, esmer seker, sekerli vanilin ve tuzu girpma kabina alin. Mikserin yliksek devrinde 2 dakika girpin.
Uzerine sivi yag, tarcin, tam bugday unu, un, kepek ve hamur kabartma tozunu ekleyip mikserin orta devrinde 2
dakika ¢irpin. Rendelenmig havucu ilave edip mikserin diigtik devrinde 1 dakika girpin. Hamuru kaliba dokip
Uzerini dizeltin. Uzerine 2 yemek kasigi kepek serpin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Finndan aldiginiz keki 20 dakika bekletip kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin.

S0tU tencereye alip Uzerine sos posetini bogaltin. Orta ateste sirekli karigtirarak pigirin. Kaynamaya baslayinca
ocag kisin ve 2-3 dakika daha pisirin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.

Keki dilimleyip vanilyali sos ile birlikte servis yapin.
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