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HAVUCLU KEK

2 paket Sana Hamurisi (125 gr)

3 adet yumurta (oda sicakliginda)

1,5 su bardag toz seker (260 gr)

1,5 su bardagi (rendelenmis havug (2 orta boy)
1,5 su bardagi sar kuru Gzim (100 gr)

Yarim paket kabartma tozu

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 su bardagi un (230 gr)

Firninizi 170°C'ye isitin. Kare, dikdértgen veya 20 cm ¢apinda yuvarlak kek kalibini yaglayin ve hafif¢e unlayin.
Sana Hamurigini eritin ihmaya birakin.

Unu, kabartma tozunu ve vanilyayi birlikte bir kaba eleyin.

Seker ve yumurtalari genisge bir k&seye koyun. Mikserin orta hizi ile 2 dakika ¢irpin. Eritilmis Sana Hamurisi?ni
ilave edip, 1 dakika daha ¢irpin.

Havucu, cevizi ve 0zUmU de ekleyip, tahta kagikla karigtirin.

Unlu karigimi ilave edip tahta kasikla iyice karistirdiktan sonra hamuru kek kalibina dékin. Kalibi hafifce yere
vurarak kekin yerlesmesini saglayin.

Onceden isitiginiz firinda yaklasik 1 saat pisgirin.

Kek firindan ¢iktiktan sonra, elinizi yakmayacak sicakliga gelince kaliptan ¢ikartin ve keki bir tel 1zgaranin
Uzerine koyun.

Kek soguduktan sonra servis yapin.

Not: Keklerin pisip pismedigini anlamak i¢in temiz ve sivri bir bicagi kekin ortasina sokun, bigak temiz ¢ikiyorsa
kek pismigtir. Bicaga kek bulasiyorsa, 5-10 dakika daha pisirmeye devam edin.

Fotograf "Ahben" tarafindan génderildi. 03.03.2020
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