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MINI HAVUCLU KEKLER

Malzemeler

Y2 su bardadi sivi yag

3 yumurta

1 %2 su bardagdi un

2 paket kabartma tozu

Y2 cay kasi§i tuz

% su bardagi toz seker

Y2 cay kasigi targin

Y2 su bardag iri ¢ekilmis ceviz

450 gr. robotta rendelenmis havug

Y2 su bardadi kuru Gz0m veya % su bardadi ince kiyilmis ananas (konserve)
1 ¢orba kasigi portakal kabudu rendesi
Kremasi icin:

50 gr. tereyad

120 gr. krem peynir ( tuzsuz)

3 su bardagi pudra sekeri

1 tath kasidi portakal kabugu rendesi
Havuc dekorlari igin:

6 adet yarim kayisi kurusu

yllan seklinde jelibon seker

Yapiligi

Firnni 180 dereceyegetirin. 12 ‘li muffin kaliplarini yaglayin.

Yag, yumurta, un, kabartma tozu,tuz, seker ve targini Arzum Multistar el mikseri ile ¢irpin. Rendelenmis havug,
kuru GzOm, ananas parcalari, portakal kabugu rendesi ve cevizleri ilave edin. Tahta kasikla iyice karistirin.
Karigimi muffin kaliplarina paylastirin ve 6nceden isittiginiz firnda 35 dakika pisirin.

Kek firinda piserken krema ve havuglari hazirlayin.

Krema icin : Yag ve krem peyniri el blender gubugu ile karigtirin. Yavas yavas pudra sekerini de ilave ederek,
krema kivamina gelinceye kadar karistirmaya devam edin. En son portakal kabudu rendesini de karigima katin.
Havug dekorlarini hazirlamak icin : Yarim kayisi kurularini sicak suda bekletin. Daha sonra kagit havlu ile
kurulayin. Kayisilari yilan seklindeki sekerlere sarip havug seklini verin.

Finndan alip soguttugunuz mini havuclu keklere kremayi paylastirarak surlip , havuglarla sisleyin.
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