Havuclu Kek (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

* 2g kabartma tozu

* 2,59 sodyum bikarbonat

* 0,79 toz karanfil

- 3g targin

1 yumurta

- 1 yumurta sarisi

* 2 yumurta beyazi

* 1 tutam tuz

* 200g nétr yag (6rnegdin iiziim cekirdegi yagi)
* 270g toz seker

- 509 ceviz (veya pecan cevizi) + siisleme icin birkag tane
* 135g rendelenmis havug

* 50g rendelenmis hindistancevizi
- 175g Philadelphia

- 70g tereyagi

- 35g pudra sekeri

* 259 bal

- 160g un

* 2g kabartma tozu

* 2,5g sodyum bikarbonat

* 0,79 toz karanfil

* 3g targin

* 1 yumurta

- 1 yumurta sarisi

* 2 yumurta beyazi

- 1 tutam tuz

* 200g nétr yag (6rnegin tiziim cekirdegi yag)
* 270g toz seker

- 509 ceviz (veya pecan cevizi)

* 135g rendelenmis havug

* 50g rendelenmis hindistancevizi
* 1759 Philadelphia

* 70g yumusak tereyagi

- 35g pudra sekeri

* 259 bal

Préparation

1. Sonbahar, sebzeleri baharatl keklere koymak ve lezzet almak icin en iyi mevsim!

2. O halde balkabagi kekinden sonra, iste havuglu kek, iistelik siradan bir kek degil, ¢iinkii bu Yotam

Ottolenghi’nin tarifi (C’'est ma fournée blogunda buldum).

3. Tuzlu tariflerini ¢ok kullaniyorum ama tatl tarifleri de harika, ve bu kek bunun tersini séylememi



saglamaz.
4. Yag: sekerle ¢irpin, yumurtayi ve yumurta sarisini ekleyin.

5. Rendelenmis havuclari ekleyin, ardindan cevizleri (ben pecan cevizi kullandim) ve hindistancevizini

ekleyin.

6. Onceden karishrilip elenmis tozlari (un, kabartma tozu, sodyum bikarbonat, tuz ve baharatlar) ekleyin.
7. Yumurtalarin beyazlarini kar gibi ¢irpin ve ardindan nazikge énceki hamura ekleyin.

8. Onceden 150°C'ye (firininiza ve kalibiniza gére ayarlayin) isitilmis firinda 1 saat pisirin.

9. Kekinizi kaliptan gikarin ve tel izgara iizerinde sogumaya birakin.

10. Philadelphia'yi ¢cirpin, ardindan yumusak tereyagini pudra sekeri ve bal ile ¢irpin.

11. iki karigimi birlestirin (istege bagh olarak biraz vanilya, targin veya portakal kabugu ekleyebilirsiniz).

12. Glaziirii keke siiriin (veya sikin), ardindan birka¢ parcalanmis ceviz ile siisleyin ve tadini ¢ikarin!
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