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HAVUCLU ANANASLI KEK

40 gr rende hindistancevizi
3 adet orta boy yumurta, oda sicakliginda
50 gr eritilmis margarin
260 gr tam bugday unu

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi zencefil

1/2 cay kasigi tuz

5 adet rendelenmis havug
170 gr taze ananas

85 gr ceviz iri parcalanmig

Oncelikle hindistancevizini ilik suya koyup bekletin, siz diger islemleri yaparken yumusasin Kuru malzemelerin
tUmUnU (tam budday unu, kabartma tozu, vanilya, targin, zencefil, tuz) bir kapta karistirin.Yumurta ve esmer
sekeri mikserin dnce disik sonra yiksek devrinde, yaklasik 5 dakika ¢irpin. Sekerin rengi iyice aciimali ve
karisim krema kivamina gelmeli.eritilmis sana margarinbi ekleyip bir dakika daha ¢irpin. Kuru malzemeleri
hamura azar azar ilave edip bir yandan mikserin disik devrinde karistirin. Eger ¢cok kati bir hamur olursa 2
kaslik sUt ekleyebilirsiniz (ancak ¢ok da akiskan olmamali). Rendelenmis havucu, dogranmis ananasi ve
cevizleri hamura ilave edin. Suya islattiginiz Hindistan cevizini de stizlp kagdit havluyla hafifce kurulayin (iri
olanlarini ufak parcgalara kesebilirsiniz) ve ekleyin. Hepsini harmanlayin. Yuvarlak bir kelepgeli kalibin (26 cm)
dibine yagh k&gt dégeyin. Kenarlarini da hafifge yaglayin. Hamuru kaliba dokan.

Onceden isitilmig 175 derece firinda yaklagik 45 dk pisirin. Kiirdan testini yaptiginizda hafifge nemli kalabilir.
Icini biraz daha ¢cekmesi igin firini kapattiktan sonra 5-10 dakika daha firinda birakabilirsiniz. Bol
malzemesinden dolayi tazeyken dagilabilen bir kek oldugundan sabredip iyice sogumasini bekleyin. En ideali
ertesi gun dilimleyip servis etmek.
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