—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

VANILYA SOSLU HAVUCLU KEK

3 yumurta

255 g (1,5 su bardag) toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

200 ml (1 su bardag) sivi yag

275 g (2,5 su bardag@i) un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 tath kasidi tarcin

200 g (2 su bardagi) rendelenmis havug
1 portakal kabugu rendesi

100 g (1 su bardag) iri kinlmig ceviz
Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Vanilyall Sos

500 ml (2,5 su barda@) sut

Yumurta, toz seker ve sekerli vanilini mikser ile 2 dakika girpin. Uzerine sivi yag, un, hamur kabartma tozu ve
tarcini ekleyip 1 dakika daha ¢irpin. Rendelenmis havug, portakal kabugu rendesi ve cevizi ekleyip kisa bir sire
daha c¢irpin. Hamuru yagdlanmis 22 cm ¢apinda ortasi delik kek kalibina yayin ve pisirin.

Keki firndan alin, 15 dakika sonra kaliptan ters gevirerek gikartin ve sogumaya birakin. Sosu hazirlamak igin
st bir tencereye bosaltin. Uzerine vanilyal sos pogetini ilave edin ve karigtirarak pisirin. Kaynamaya
basladiginda ocadi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alarak arada karistirarak sogutun.
Kekin Gzerine vanilyali sosu yayin ve dilimleyerek servis yapin
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