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HAVUCLU VE CEVIZLI KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
3 yumurta

2,5 cay bardagi (175-180 g kadar) Pakmaya Pudra Sekeri
1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1 cay bardagi (100 ml) zeytinyagdi

Yarim su barda@ (50 ml) igme suyu

2,5 su bardagdi (250 g) un

1 tath kasidi toz targin

1 su bardagdi (80 g) ceviz igi

3 adet orta boy havug

1 cay kasigi toz targin

1 cay kasigi toz zencefil

Kek igin bir girpma kabina yumurtalari ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine sutl, icme suyunu ve zeytinyagdini ekleyip tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.
Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[Zni, targini, toz zencefili ve unu aktarip, kasikla karigtirarak
harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlestirip, birkac¢ dakika daha cirpin.

En son rendelenmig havucu ekleyin. Spatula ile tim malzemeyi birbirine yedirin.

Yuvarlak kek kalibin igini yaglayip unlayin.

Hamuru bu kalibin igine dékun.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Bekletme slreci biten hamurun Uzerine énce ceviz iglerini serpin. Bir cubuk sis yardimi ile cevizleri hamurun
icine hafifce gémulmesini saglayin.

Finnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 45-50 dakika pisirin.
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