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KESTANE SEKERI VE CIKOLATA SOSLU KEK

1 su bardagi kestane unu

Yarim su bardag eritilmis margarin

1/4 su bardag findik

Yarim cay kasigi karbonat

Yarim cay kasigi kabartma tozu

Yarim ¢ay kasigi tuz

3 adet yumurta

Yarim su bardag bal

1/4 su bardagi tozseker

4 yemek kasigi tatlandinlmis kestane piresi (kremasina)
2 paket krem santi (kremasina)

1 su bardagi soguk st (kremasina)

100 gr kinlmig kestane sekeri (dolgu ve kenari igin)
Yarim su bardag ¢ikolata sos

4 adet kestane sekeri

1 tath kasidi toz antepfistig

Findiklar firinda kavurup irice kirin. Kestane unu, kabartma tozu, karbonat ve tuzu findiklara ekleyip karistirin.
Yumurtalar eritilmis margarini, bal ve sekerle ¢irpin. Un karisimini ekleyip karistirin. Hamuru kelepgeli bir kek
kalibina aktarin ve 180 dereceye ayarlanmis firinda 30 dakika pisirin. Tel 1zgara Uzerine alarak sogumaya
birakin. Soguduktan sonra keki enlemesine ortadan ikiye kesin. Krem santiyi stt ile katilasincaya kadar ¢irpin.
Kestane plresini ekleyip iyice karistirin. 8 cm[2lik pasta cemberi ile kekleri kesin. Kekin ilk katina bir miktar
krema siirtin. Uzerini kirlmig kestane sekeri ile doldurun. Tekrar krema siirlip keki tzerine yerlegtirin. Tamamini
krema ile kaplayin. Kenarlarina kirilmis kestane sekeri yapistirin. Uzerine gikolata sos dékin. Bitiin kestane
sekeri ve toz fistik ile susleyerek servis edin.
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