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Un 1.5 Su Bardagi
Sofra Tuzu 1 Gay Kasigi
Toz Seker 1.5 Su Bardagi
Karbonat 1 Cay KagiJi
Targin 2 Tath Kasigi
Zencefil 1 Tath Kasigi
Ceviz 1 Su Bardagi
Havug 7 Adet

Yumurta 4 Adet
Kabartma Tozu 1 Paket
Vanilya 1 Paket

Sivi Yad 1 Su Bardag

HAVUCLU KEK

Yumurta ve sekeri mikserle iyice ¢irpin. Siviyadi da ilave edip ¢irpmaya devam edin. Daha sonra un, kabartma
tozu, vanilya, karbonat, tarcin ve zencefili de eleyerek yumurtali karigima ilave edin. Bu sefer mikserle degil,
tahta bir spatula yardimiyla iyice karigtirin. Karigima rendelenmis havug ve ufalanmig cevizleri de ilave edip
karigtirmaya devam edin. Kek karigimini yaglayip, biraz un serptiginiz 23cm.lik kek kalibina dékiin. Onceden
180 derecede isittiginiz firnda 40-45 dakika pisirin. llk 20 dakika firnin kapagini kesinlikle agmayin. Kek ilk
anda ¢ok kabariyor ama sonra diizelip diiz bir gériintl aliyor. Pistiginden emin olmak i¢in kekin ortasina bir ¢op
sis ya da kirdan batirin. Cikan kiirdan temizse kek pismis demektir. Havuclarin etkisiyle islak bir kek oluyor.
lindiktan sonra arzu ederseniz, kekin Uzerine hazir ¢ikolata sos da dokup servis yapabilirsiniz.
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