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10 Değerlendirmeler

4105

Havuçlu Pastacıklar
Yaklaşık 5 adet
Orta
150 dk.



Cevizli havuç ve krem şanti dolgulu minik pastacıklar.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Dikdörtgen kalıp (22x27 cm)



Malzemeler
Hamur
2 adet
havuç

1,5 su bardağı
un

0,5 çay kaşığı
toz tarçın

1 poşet
Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

3
yumurta

1 çay bardağı
esmer şeker

1 poşet
Dr. Oetker Şekerli Vanilin

70 g
yumuşak margarin


Dolgu
0,5 çay bardağı
su

1 yemek kaşığı
toz şeker

1 poşet
Dr. Oetker Krem Şanti

1 su bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt

1 çay bardağı
iri kırılmış ceviz


Süslemek için
5 damla
Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kırmızı

10 damla
Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sarı

15 damla
Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yeşil



Ürünü incele


Dr. Oetker Şekerli Vanilin


Dr. Oetker Krem Şanti


Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kırmızı


Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sarı


Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yeşil






Nasıl hazırlarsınız?:


Toplam:










150 dk.
 Hazırlama:

40 dk.
1


Ön hazırlık
Havuçları rendeleyin. Kalıbı margarin ile yağlayın. Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için önceden açın.
Alt-üst pişirme: 190 °C
Turbo pişirme: 180 °C
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Hamurun hazırlanışı ve pişirme
Un, tarçın ve hamur kabartma tozunu bir kaba alın ve karıştırın. Yumurta, esmer şeker ve şekerli vanilini ayrı bir çırpma kabına alın. Mikserin çırpıcı uçları ile önce düşük, daha sonra yüksek devirde 2 dakika çırpın. Hazırladığınız un karışımını ilave edin ve 1 dakika daha çırpın. Margarini ekleyip 1 dakika daha çırpın. Rendelediğiniz havucun yarısını ilave edip mikserin düşük devrinde 1 dakika çırpın. Hamuru kalıba döküp üzerini düzeltin ve pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 20 - 25 dakika

Fırından çıkarın ve soğumaya bırakın.





3


Dolgunun hazırlanışı
Kalan havuç rendesini bir tencereye alın. Üzerine su ve toz şekeri ilave edin, orta ateşte suyunu çekip yumuşayıncaya kadar arada karıştırarak pişirin. Ocaktan alın ve soğumaya bırakın.
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Şekillendirme ve dolgu
Soğuyan keki dikkatlice kalıptan çıkarın. 7 cm çapındaki kalıp ile daireler çıkarın. Kalan kek parçalarını bir kaba alın ve eliniz ile ufalayın. Krem şantiyi 1 su bardağı soğuk süt ile 2-3 dakika çırpın. Süslemede kullanmak için içinden 6 yemek kaşığı alın ve buzdolabına koyun. Kalan krem şantiye pişirdiğiniz havuçları ve cevizleri ilave edip iyice karıştırın. Ufaladığınız kekleri ekleyip tekrar karıştırın. 1,5 cm çapında düz uçlu krema sıkma torbasına doldurun. Hazırladığınız kek parçalarının 5 adedini servis tabağına sıralayıp krem şantiyi üzerlerine daireler çizerek ve yükselterek sıkın. Kalan yuvarlak kekleri hafif bastırarak üzerlerine yerleştirin.
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Süsleme ve servis
Ayırdığınız krem şantiden birer yemek kaşığı alıp iki ayrı kaseye koyun. Kalan krem şantiyi minik pastaların üzerine sürün. Kaselerdeki krem şantilerden birine kırmızı ve sarı jel renklendirici damlatıp karıştırarak turuncu rengi elde edin. İkinci krem şantiyi yeşil renklendirici ile karıştırın. Pişirme kağıdından hazırladığınız hunilere doldurun ve havuç şekli oluşacak şekilde pastaların üzerini süsleyin. Buzdolabına alın, yaklaşık 1 saat bekletin ve servis yapın.




























LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Vişneli Kalp Kek
Kek, Pasta


120 MinOrta
Vişneli Kalp Kek
Tarif detaylarına bak






120 MinOrta
Vişneli Kalp Kek









Pudingli Vişneli Kek
Kek, Pasta


30 MinOrta
Pudingli Vişneli Kek
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Pudingli Vişneli Kek









Aşk Merdiveni Pastası
Kek, Pasta


40 MinOrta
Aşk Merdiveni Pastası
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Aşk Merdiveni Pastası









Renkli Köstebek Cupcake
Kek, Pasta


110 MinOrta
Renkli Köstebek Cupcake
Tarif detaylarına bak






110 MinOrta
Renkli Köstebek Cupcake









Havuçlu Cupcake
Kek, Pasta


130 MinOrta
Havuçlu Cupcake
Tarif detaylarına bak






130 MinOrta
Havuçlu Cupcake









Haşhaşlı Kek
Kek, Pasta


20 MinOrta
Haşhaşlı Kek
Tarif detaylarına bak






20 MinOrta
Haşhaşlı Kek









Melek Cupcake'ler
Kek, Pasta


200 MinOrta
Melek Cupcake'ler
Tarif detaylarına bak






200 MinOrta
Melek Cupcake'ler












Bizi Takip Et
Sosyal Medyada Dr. Oetker

Facebook 

Instagram

Youtube









Scroll to top

Bülten & Tarif Üyeliği
Tarifler hazırlamak ve mutfak ile ilgili yeni fikirler yaratıp bunları sizlerle paylaşmak bizim en büyük tutkumuz!

Bu nedenle sizler için yeni ürünler, aktiviteler, kampanya ve promosyonlar, videolar, Sanal Mağaza ürünleri ve duyuruların yer aldığı “Haber Bülteni” ve her zaman uygulanabilir, garantili, şık, lezzetli, pratik, seçkin tariflerimizi sunduğumuz “Tarif Üyeliği”ni hazırladık...




Tercihiniz *Kek & Tatlı pişirme ürünleri
Dondurulmuş Pizza
Tüm Ürün Grupları

Adı *
Soyadı *
E-Mail *
Kişisel verilerin kullanımı hakkında aşağıda bulunan bilgilendirme metnini okudum. Dr. Oetker tarafından tarif, ürün, kampanya, promosyon ve markanın diğer duyurularını göndermek üzere bilgilerimin işlenmesine ve silinmesini istemediğim sürece saklanmasına ve kullanılmasına onay veriyorum.
 *


*Doldurulması zorunlu alanlar

Formu Gönder



















Tarifler & Ürünler



Tüm tarifler
Tüm ürünler



Takip et



	Facebook 

	Instagram

	Youtube





Dr. Oetker Hakkında



Dr. Oetker Hakkında
 Etik Kod Organizasyonu
Dr. Oetker Haber Odası



Daha fazlası



Dr. Oetker International
Kariyer
Tedarikçi
Sanal Mağaza
Tarif Dünyası





Tarifler & Ürünler

Takip et

Dr. Oetker Hakkında

Daha fazlası


	Tüm tarifler

	Tüm ürünler



	Facebook 

	Instagram

	Youtube



	Dr. Oetker Hakkında

	 Etik Kod Organizasyonu

	Dr. Oetker Haber Odası



	Dr. Oetker International

	Kariyer

	Tedarikçi

	Sanal Mağaza

	Tarif Dünyası





Ülkenizi seçinTurkiye


	Turkiye


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Git

Tarif Dünyası
Uygulamamız tarif seçimini kolaylaştırıyor: Kategoriyi, tarif türünü ve hazırlama süresini girin ve uygun tarifleri alın. Şimdi indirin!




Dr. Oetker © 2024
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	Gizlilik & Yayın

	Kişisel Verilerin Korunması

	Bilgi Toplumu Hizmetleri










