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PORTAKALLI BEZELI CIKOLATALI KEK

Portakalli lor icin:

3 adet yumurta

100 g pudra sekeri

1 adet portakal suyu ve kabuk rendesi
2 adet limon suyu

175 g margarin, kip kip dogranmig
Cikolatal kekler igin:

225 gr margarin

120 g seker

4 adet yumurta

50 g misir unu

50 g kakao tozu

1 tutam tuz

50 g portakal marmeladi

1509 bitter cikolata

Beze icin:

2 adet yumurta beyazi

1 yemek kasigi limon suyu

110 g seker

Portakalli lor i¢in: Yumurtalar ve sekeri bir karistirma kabinda ¢irpin. Meyve suyunu ve kabuk rendelerini ekleyin
ve isitma slresi boyunca yavasca spatula ile ¢irparak benmari (su banyosu) ustlde isitin. Karigim
yogunlasmaya baglarken, margarini, her seferinde U¢ veya dort kiip olmak Uzere yavas yavas ekleyin. Biraz
daha eklemeden dnce bunlarin tamamen erimesini ve ¢ézilmesini bekleyin.

Tdm yag absorbe oldugunda ve karisim bir kasigin arkasini kaplayacak kadar yeterince yogunlastiginda, lor
hazir olacaktir. Isitmayi durdurun ve karigimi yeni bir kaba dékin ve buzdolabina koyun. (Gikolatall kekleri
yaptiktan sonra lor kalirsa, bunu bir sonraki glin sabah kahvaltida sunun - ¢ok seveceksiniz.)

Cikolatal kekler icin: Firini dnceden 180°C'ye isitin.

Yumusak margarini ve sekeri (dogrudan buzdolabindan alarak degil!) bir kap i¢inde karistirin.

Karigim esit bir kivama ve makul oranda yogunlugunu yitirdiginde, kademeli olarak iki tam yumurta ve iki
yumurta sarisini (yumurta akini sonra kullanmak icin saklayin) ¢irpilmis halde ekleyin. Sonraki porsiyonu
eklemeden 6nce iyice karigtirin.

Harmanlanmig ve elekten gecirilmis misir ununu, tuzu ve kakao tozunu ekleyin ve karigim iginde karigtirin.
Sonra, marmeladi ve erimis gikolatayi ekleyin.

Son olarak, kalan iki yumurtayi sertlesinceye kadar ¢irpin ve ardindan bunlari nazik bigimde bir spatula
kullanarak kek harcina haline getirmek i¢in ¢irpin. Harci, 20cm yuvarlak bir kek tavasina dékiin ve 35 dakika
boyunca pisirin.

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Kek tamamen soguyunca, iki katman halinde dilimleyin.

Beze icin: Yumurta akini limon suyuyla sertlesinceye kadar ¢irpin (kivami siki ancak yine de stingerimsi
olmaldir).

Ayni anda, 100ml'lik suyu sekere ekleyin. Kaynama noktasina getirin ve 115-120°C sicaklija kadar isitin.
Karisimda biyUk kabarciklar gérmeye basladiginizda durun ancak yine de beyaz olmali, karamelize
olmamalidir.

Dogru sicakliga ulagtiginda, seker karigimini stirekli bicimde girparken, yumurta akina serpistirin. Giromaya
devam edin, ¢irpin ve ¢irpin! Karisim tamamen karistiginda, beze kullaniimaya hazir olacaktir. Ister daha fazla
bir kaba etki yaratmak icin kekin tizerine ddkebilir isterseniz burada yaptigimiz gibi zaman kazanmak igin
spatulayi kullanarak yayabilirsiniz.

Kekin birlestiriimesi: Kekin tabanini bir servis tabagina yerlestirin. Portakalli loru Uste yayin ve dikkatlice Ust
yarlyi yerlestirin.

Bir spatulay kullanarak, bezeyi kekin Ustline ve kenarlarina yayin. Ardindan, kizil kahverengi oluncaya kadar bir
purmuizle 1sitin.
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