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ZENCEFILLI HAVUGLU PASTA

Sahrap Soysal

4 adet yumurta +1 adet yumurta aki (oda sicakliginda)
2 su bardagi tozseker

1 paket kabartma tozu

1,5 su bardagi un

2 su bardagi rendelenmis havug

2 cay kasigi toz zencefil (istege bagh)
1,5 su bardagi ince dévilmis ceviz
Krema igin;

1 paket hazir kakaolu puding

3,5 su bardagi sit

200 gr bitter ¢ikolata

Derin bir kapta oda sicakhgindaki yumurtalari ve 1 adet yumurta akini sekerle beraber mikserin ylksek devriyle
2-3 dakika kdplk képuk oluncaya kadar cirpilir. Kabartma tozu ilave edilir. Un da ilave edilerek iyice ¢irpilir.
Sonra zencefil, havug ve ceviz katilir. 25-30 cm ¢apindaki kelepgeli kalip yaglanarak karisim dokulir ve
dizgunce yayilir. Bu arada firini 180 derece alt-tst konuma ayarlanip 5 dakika énceden isitilir. Sicak firinda kek
iyice kabarincaya kadar en az 40-45 dakika pisirip, ¢ikarilir. Bu arada krema igin orta boy bir tencerenin icine
puding ve sutle beraber ufak ufak parcaladiginiz gikolata konur. Orta 1sill ateste bir tel girpiciyla surekili
kanstirlarak kaynayincaya kadar pisirilir. Kaynadiktan 1 dakika sonra ocaktan alinip, mikserin yiksek devriyle
2-3 dakika ¢irpilip, ihtilir, (iyice ihnmasi gerekiyor). llininca kasikla kekin Uzerine ve etrafina krema gezdirilir.
Spatulayla dizeltilir. Varsa bol Hindistan ceviziyle sislenir. Soguyunca dilimlenerek servise sunulur.
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