B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAVUCLU KEK

2 su bardagi rendelenmis havug,
2 adet yumurta,

2 su bardag tozseker,

3 su bardagi un,

1 su baradag siviyag,

1 su bardagi yodurt,

1 su bardagi dévilmUs ceviz,
1 tath kasigi karbonat,

1 corba kasigi targin,

1 paket vanilya.

Sos igin:

1 su bardag stit,

2 ¢orba kagsiJi nisasta,

1 paket vanilya,

yarim ¢orba kasig tozseker,

2 corba kagsi§i dévilmdis findik

Oda sicakhigindaki 2 adet yumurtayi ve 2 su bardagi sekeri ¢irpin. Sonra 1 su bardagi siviyag ve 1 su bardag
yogurdu ilave edin. Yine ¢irpmaya devam ederek unu, vanilyayi, karbonati ve targini ekleyin. Malzemeler iyice
Ozlestik-ten sonra 2 su barda@i rendelenmis havucu ve 1 su bardadi déviimis cevizi ekleyin. Birka¢ dakika
daha karistirin.

Sonra yaglanmis kek kalibina hazirladiginiz karisimi bosaltin. Diistk dereceli firinda en az 1 saat pisirin. Keki
firndan ¢ikarmadan énce pisip pismedigini kontrol edin. Sos igin tencereye 1 su bardagdi sitd alin. Nigsastayi ayr
bir kapta ¢ok az su ile karigtirin. Kaynayan sute nisastayi, vanilyayi ve sekeri ekleyin. Koyulagsmaya basglayinca
atesten alm ve sogutun. Kekin Uizerine ddkin. Son olarak dévilmus fistik serpin. Dilimleyerek servis yapin.
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