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HAVUCLU KEK

https://www.cumhuriyet.com.tr

3 adet orta boy havug (rendelenmig)

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag sivi yag

1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

1 tath kasidi targin

Yarim cay kasigi toz zencefil (istege bagh)

Yarim ¢ay bardagi ceviz (istege badgl, iri kiyilmis)

Derin bir karigtirma kabinda yumurta ve toz sekeri, seker eriyene kadar mikserle ¢irpin. Karigsimin beyazlagip
kdplUrmesi gerekiyor.

Girpilan karigima sivi yagi ekleyin ve tekrar karigtirin.

Un, kabartma tozu, vanilin, targin ve istege bagdl zencefili ayr bir kapta eleyin. Daha sonra bu kuru karigimi sivi
karigsima ekleyin ve spatula yardimiyla yavasca karistirin.

Rendelenmis havuglari ve istege bagl cevizleri karigsima ekleyin. Hafifce karigtirarak malzemelerin birbirine iyice
karigmasini saglayin.

Hazirladiginiz kek hamurunu, yaglanmig ve unlanmis kek kalibina dokdin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin. Kekin pisip pismedigini kiirdan testi ile
kontrol edebilirsiniz. Kirdan temiz ¢ikiyorsa, kekiniz hazir demektir!

Finndan ¢ikardiktan sonra keki 5-10 dakika kadar dinlendirin. Dilimleyip ¢cay veya kahve egliginde servis edin.
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