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KEPEKLI HAVUGLU KEK

Malzemeler

4 adet yumurta

1,5 su bardadi esmer tozseker

1/2 su bardag siviyag

1 su bardag st

1 tath kasidi toz tarcin

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

2 adet ufak boy Ince havug

1 su bardag@i Ince ¢ekilmis ceviz ici

3 yemek kasigi ¢ekirdeksiz kuru GzOm
3 su bardagi tam bugday unu

varsa 2 yemek kasiJi kepek (saf kepek olmali)

Yapiligi

Derin bir kabin igine oda sicakligindaki yumurtalan koyup, tozsekeri ekleyin. Mikserin yliksek devriyle en az 5
dakika ¢irpin. Igine siviyag, sit, targin ve vanilyayi ilave edip tekrar 2-3 dakika daha mikserle ¢irpin. Bu arada
havuclari soyup rendenin iri gdzlyle rendeleyin. Tam 1 bardak dolusu rende havucunuz olmali. Sonra da
havugla beraber ceviz igini de kek karigiminin igine aktarip bu sefer bir tahta kagik veya plastik spatulayla
kanstnn. Ote yandan bagka bir derin kabin i¢inde un ve kabartma tozunu elinizle karistirin. Sonra da yumurtali
karnisimin igine katin. Tekrar kasikla tim malzemeleri iyice katigtirin. Bu arada 20-25 cm ¢apinda yuvarlak ya da
25-30 cm boyunda dikdértgen bir finn kalibinin igini (borcam da kullanabilirsiniz) siviyadla yaglayin. Varsa
kepegin 1 kasigini kalibin igine serpin. Hazirladiginiz kek karisimini kaliba aktarin. Kalan kepegi de kekin tzerine
serpin. Firini 175 dereceye, alt Gst konumuna ayarlayip, 5 dakika dnceden isitin. Sicak finnda keki 40-45 dakika
pisirin. Bir kiirdani kekin icine sokup ¢ikarin, kirdan temiz ¢ikarsa kek pismis demektir. Firindan alin ve
soguyunca kalibindan ¢ikarip, servise sunun. Bu kekin Ustiine eritilmis beyaz cikolata veya hazir vanit-yali
pudingi 3,5 su bardag sutle pisirip gezdirebilirsiniz. Cok yakisacaktir.
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