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HAVUCLU KEK

1 kg havug

6 yumurta

3 ¢orba kasiJi pudra sekeri
Yarim limon kabugu rendesi
1.5 su bardagi un

1 tath kasidi nisasta

1 paket kabartma tozu

Bir tutam tarcin

Yarim su bardagi tozseker
Sislemek icin:

Krem santi

Havuglar temizleyip rendeleyin. Yumurtalarin sarilariyla aklarini ayirin. Yumurta sarilarina pudra sekeri ve limon
kabug@u rendesi ekleyip mikserle ¢irpin. Un, nisasta ve kabartma tozunu ilave edip plrizsiz bir hamur haline
gelinceye kadar ¢irpin. Targin ve rendelenmis havucu ekleyip kanstirin.

Yumurta aklarini tozsekerle birlikte kdpUklesinceye kadar ¢irpin. Havuglu hamura ilave edip yavas yavas
kanstinn. Yaglanmis kek kalibina dékip énceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 40 dakika pisirin.
Soguduktan sonra Uzerini ¢irpiimis krem santi ile stsleyip dilimleyerek servis yapin.

Not: Farkli bir tad igin, havuclu keki firndan ¢ikardiktan sonra ince bir kat halinde tuzsuz krem peynir ya da
labne peynir sdriin. Daha sonra krem santi ile stsleyin.
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