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KREMALI HAVUCLU KEK

1 su bardagi seker

3/4 su bardag aygicek yagi

2 yemek kagsidi Igim Yogurt

3 yumurta

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

2 tatl kagigi targin

Yarim ¢ay kasigi muskat rendesi
1 tath kasigi karbonat

1 paket vanilya

2 su bardagi rendelenmis havug
1 su bardag iri gekilmis ceviz
Kremasi:

200 gr. Igim Labne

1 su bardagdi pudra sekeri

1 paket vanilya

100 gr. Tereyadi ( oda sicakhginda )

Sivi yag ve seker bir kapta mikser yardimiyla ¢irpilir. Daha sonra igim Yogurt eklenerek koyu bir kivam elde
edilinceye kadar cirpilir. Yumurtalar teker teker eklenerek karigsim iyice ¢irpilir. Yumurtalar karigsima yedirilir.
Kenarda un, tuz, muskat, tarcin, karbonat ve vanilya karigtirilir. Bu toz karigim spatula yardimiyla hamurla
karigtirilir. En son olarak havug ve ceviz eklenerek spatulayla karigtirilir. Yaglanmig yuvarlak kelepgeli kaliba kek
hamuru dékulir. Onceden isitiimig 180 derecelik firinda 25 dakika pigirilir.

Icim Labne bir kaba alinarak ¢irpilir. Daha sonra tereyagi eklenerek purtizsiiz kivam elde edilinceye kadar
¢irpilir. Pudra sekeri ve vanilyayi da ilave edip tekrar ¢irpilir. Buzdolabinda 30 dakika sogumaya birakilir.
Sogumus olan kekin Gizerine krema sirUlir. Targin ve cevizle kek suslenerek servis yapillir.
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