PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Havuglu Kek

Kremali peynirli krema ile klasik nemli Tark havuclu kek tarifi. Her duruma uygun

kolay ev yapimi tatli. Vegan veya glutensiz yapilabilir.

25 min

HAZIRLIK

th smin 8 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 bardak un

« 1bardak seker

« 1bardak esmer seker

» 1bardak sivi yag

» 4 yumurta

« 1bardak elma

« 2 cay kasigi kabartma tozu
« 1cay kasig karbonat

« 2 cay kasigi vanilya 6zu

» Tcay kasigi tarcin

1 cay kasigi toz zencefil
1 cay kasigi muskat

1 cay kasigi deniz tuzu
3 bardak havug

1 bardak ceviz

8 ons krem peynir

1 bardak tuzsuz tereyag
2 bardak pudra sekeri

1 yemek kasigi taze limon suyu
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Pisirmeye hazirlanin

Firini 175°C'ye 1sitin. iki adet 23 cm'lik yuvarlak kek kalibini tereyagi veya pisirme spreyi ile yaglayin ve hafifce unla

tozlayin.

Kuru malzemeleri karistirin

Whisk together 2 cups all-purpose flour, 2 teaspoons baking powder, 1teaspoon baking soda, 2 teaspoons ground
cinnamon, 1teaspoon ground ginger, 1teaspoon ground nutmeg, and 1 teaspoon salt in a large bow! until evenly

combined.

Islak malzemeleri hazirlayin

Ayri bir buytk kapta 4 yumurtayi purtzstiz olana kadar ¢irpin. 1su bardag bitkisel yag, 1su bardagi toz seker, 1su

bardagdi esmer seker ve 1yemek kasigi vanilya 6zt ekleyin, iyice karisincaya ve pUrtzstz olana kadar ¢irpin.

Hamuru yapin

Un karisimini yumurta karigsimina ekleyin ve kuru un cizgileri kalmayana kadar, yaklagik 30-45 saniye karistirarak

sadece karisincaya kadar karistirin.

Silikon spatula kullanarak 3 su bardagdi ince rendelenmis havug ve 1su bardadi dogranmis cevizi hamur boyunca

esit dagilincaya kadar katlayin.

Kekleri pisirin
Hamuru hazirlanmis kaliplara esit sekilde boltn ve Gstlerini duzlestirin. 35-40 dakika, ortasina saplanan kirdan

sadece birka¢ nemli kirinti ile cikana kadar pisirin.
Kekleri kaliplarda 10 dakika sogutun, sonra tel raflara ¢ikararak tamamen sogutun, yaklasik 1 saat.

Make cream cheese frosting
Yumusamis 225 gr kremali peyniri elekirikli mikserle orta hizda plrtzstz ve kabarik olana kadar, yaklasik 2 dakika

cirpin.

Dustk hizda cirparken 2 su bardagi pudra sekerini kademeli olarak ekleyin, sonra hafif ve kabarik olana kadar orta-

yUksek hizda cirpin, yaklasik 2-3 dakika.

Keki birlestirin

Bir kek katini servis tabagina yerlestirin ve kremanin yaklagik Ugte birini Gstline esit sekilde yayin.
ikinci kati Gste yerlestirin ve kalan krema ile tst ve yanlari kremalayin, ofset spatula ile diizlestirin.

Servis etmeden dnce kremanin tutmasi icin birlestirilmis keki buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri



569 738 68g 3478 38 58g 292mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

(
Daha iyi karisim ve daha homojen doku icin oda sicakliginda malzemeler kullanin. Yumurta ve diger buzdolabindan
cikardiginiz malzemeleri pisirmeden 1-2 saat énce disari ¢ikarin.
Havuclari rende veya mutfak robotuyla ince ince rendeleyin. lyi karismayacak veya tamamen pismeyebilecek kalin
parcalardan kaginin.
Unu élgt kabina kasiklayarak ve bir bigakla terazilendirerek dogru sekilde dlgtin. Yogun kek elde etmemek icin
torbadan dogrudan paketlemeyin veya almayin.
Unu eklediginizde hamuru fazla karistirmayin. Sert, yogun dokuyu énlemek icin malzemeler karisana kadar
karistirin.
Ortasina saplanan kirdan ile pisirme derecesini test edin. Temiz ¢ikmali veya sadece birkag nemli kirinti yapismali.
Kremali peynir kremasinin erimesini ve kaymasini énlemek icin kekleri kremalamadan 6nce tamamen sogutun.
En iyi krema kivami icin kremali peynir ve tereyaginin oda sicakliginda oldugundan emin olun. Soguk malzemeler
topaklanmis krema olusturacaktir.
Daha kolay kullanim ve daha iyi lezzet gelisimi igin kek katlarini bir giin énceden yapin. Sikica sarin ve oda
sicakliginda saklayin.
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