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ZENCEFILLI HAVUGLU KEK

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi ceviz ici

2 adet rendelenmis havug

4 yumurta

2 adet portakal kabugu rendesi
2 su bardagi seker

1 cay bardagi su

3 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi karbonat

1 portakalin suyu

Istenirse kakao ya da ¢ikolata parcalari

Yumurta ve sekeri 5 dakika ¢irpin. Yumurtanin rengi acilip kdpUrince igine sivi yag, su ekleyip ¢irpmaya devam
edin. Unu, vanilyay ve kabartma tozunu eleyip bu karisimin i¢ine ekleyip karistirin. Boza kivaminda bir karisim
olunca yaglanmis, unlanmis kek kalibina bosaltin. Portakalin suyunu ve kabudunu ve irice dogranmis ceviz
iclerini, isterseniz de ¢ikolata parcalarini karistirip Gzerine dékip birakin. O asagiya yavasc¢a akip sekil alacaktir.
Bu sekilde 170 derecedeki firinda 40 dakika pigirin. Firindan ¢ikarttiginiz kekin biraz sogumasi gerekmektedir.
Sonra servis tabadina alin ve Gzerine pudra sekeri serpip ikram edin.
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