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NARLI PUDING SOSLU FINDIKLI VE HAVUCLU MUFFIN

4 adet havug

4 adet yumurta

4 Turk kahvesi fincani Pakmaya Pudra Sekeri
2 Tark kahvesi fincani sivi yag

4 cay kasigi targin

2,5 su bardagi un

1 su bardagi file findik (file badem de olur)
Bir tutam tuz

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Puding igin:

2 paket Pakmaya Narli Puding

4 su bardag st

Kremasi igin:

1 paket Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi
300 ml soguk st

1 yemek kasigi margarin

Havuclarin Gzerini kaziyip temizleyin. Yikadiktan sonra irice rendeleyin.

Sekeri ve yumurtalarn mutfak robotuna aktarin. 5 dakika boyunca kdpiik képuk olana dek girpin.

Sivi yagdl, tar¢ini, kabartma tozunu, vanilyayi ve bir tutam tuzu ilave edin. Orta devirde, 1-2 dakika daha ¢irpin.
Elenmis unu ilave edin. Birka¢ dakika daha ¢irpip en son rendelendiginiz havug ile file findik ekleyin. Spatula ile
tim malzemeyi birbirine yedirin.

Kek hamurunu kiguk kek kaliplarina veya kek kagitlarina, Gzerinden 2 parmak eksik kalacak sekilde
(kabarirken tagmamasi i¢in) paylastirin.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firnda, 30-35 dakika pigirin. Firindan alin, izgara teli Gzerine alarak
sogumasini saglayin.

Puding icin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi ile sttl bir tencereye alin. Orta ateste, surekli karigtirarak puding
kivamini alana dek pisirin.

Ocaktan aldiginiz pudingi yemek kasigi yardimi ile keklerin Gzerine dékun.

Pasta kremasi i¢in Pakmaya Vanilyali PastaKremasi'ni, soguk sitl ve oda isisinda yumusamig margarini bir
kasenin i¢inde, sertlesene dek ¢irpin.

Pasta kremasini sikma torbasina aktarin. Keklerin Gzerine, fotografta gérdiguntz gibi dekoratif bir sekilde sikin.
Hemen servis yapin.
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