I -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LIMONLU PEYNIRLI HAVUCLU KEK
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285 gr. yumusatiimis tereyagi

285 gr. agik esmer yumusak seker

4 buyUk, ayriimig yumurta

1 portakalin suyu ve rendelenmis kabugu
175 gr. elenenmig, kendiliginden kabaran un
1 cay kasigi kabartma tuzu

120 gr. 6gutilmis badem

1 cay kasigi 6guttimds targin

250 gr. soyulmus ve ince dilimlenmig havug
Uzeri igin:

115 gr. mascarpone peyniri

225 gr. yumusak krem peynir

85 gr. elenmis pudrasekeri

1 limonun suyu ve rendelenmis kabugu

Firini 180° C[?lye kadar isitin.

Kek i¢in havuglari, dograma bicagini kullanarak Braun Multiquick 7 Kablosuz el blendirinin blytk dograyici
kabinda dograyin. Havuglari bir kenara koyun ve aksesuari tekrar kullanmaya hazir sekilde ¢alkalayin.
Tereyadi ve sekeri dograyici kabinda soluk bir renk elde edinceye kadar krema yapin ve peyderpey yumurta
sarisi, portakal suyu ve kabugunu ekleyin.

Elenmis unu, kabartma tozunu, 6§itilmas bademleri ve targini bu karigsima yavasca karistirarak ekleyin,
ardindan havuclari katin.

Yumurta aklarini koyulasana dek bir kapta ¢irpin, ardindan yumurta sarisi ve un karigimina ekleyin. Bunlari bir
kaliba aktarip, altin rengine gelene ve kabarana kadar yaklasik 50-55 dakika pisirin.

Karisimi kalibin iginde 10 dakika sogumaya birakin ve sonra kaliptan ¢ikarip en az 1 saat sogumaya birakin.
Kekiniz sogudugunda, tim malzemeleri birbirine karistirip pasta kremasini hazirlayin ve kekin Gsttine sirin.
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