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BALKABAKLI SICAK KEK

Malzeme:

500 gram Bizim Mutfak Teremyagd
500 gram beyaz c¢ikolata
200 gram toz seker

200 gram Bizim Mutfak Un
10 adet yumurta

10 adet yumurtanin sarisi
250 gram balkabagi

1 su bardadi Tozseker
Servis igin :

Tahin, pekmez, ceviz

Balkabaginin kabuklarini soyun. Bir tencereye dizin ve Uzerine 1 su bardagdi tozsekeri ekleyip bir gece bekletin.
Sabaha suyunu vermis olan balkabagini kisik ateste yumusayana kadar pisirin. Balkabag: tatlisini ezerek pure
haline getirin. Teremyag'i derin bir kabin icine alin ve eritin. Beyaz ¢ikolatayi ufak parcalara ayirin ve Teremyag
ilave edip, eritin. Derin bir kaseye yumurtalari ve yumurta sarilarini alin. 200 gram tozsekeri ilave edin ve
yumurtalarla tozseker 6zlesene kadar ¢irpin. Unu ve balkabag piresini ekleyip karistirin. 6 adet kalibi yaglayip,
unlayin. Unun fazlasini silkeleyerek kaliplarda ince bir tabaka un kalmasini sagladiktan sonra karigimi kaliplara
paylastirin. Onceden 170 derecede isitiimig firinda yaklasik 12-13 dakika pigirin. Tahin, pekmez sos icin
isteginiz oraninda tahinle pekmezi karistirin. Servis tabaklarina sicak balkabakli keki ¢ikartin. Uzerine tahin,
pekmez karigimi sos dokUp cevizle birlikte servis yapin.
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