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PORTAKALLI KEK GIKOLATA SOSLU

125 g Sana

200 g pudra sekeri

2 yumurta

2 bucuk su bardagi un
125 ml sht (bir su bardagindan 2 parmak eksik)
Portakal kabugu rendesi
1 paket kabartma tozu
Sosu Igin:

60 g Sana yagi

125 g Pudra sekeri

2 yemek kasigi kakao

1 yemek kasigi sut

Derin bir kabin igine énce yumurtalar Kirip tazeliklerini kontrol ediniz.

Daha sonra icine oda sicakliinda bekletip, yumusattiginiz Sana'yi ve pudra sekerini ilave edip, krema kivamina
gelinceye kadar girpiniz.

Bir slizge¢ yardimiyla unu ve kabartma tozunu eleyerek kek harcina ilave ediniz.

En son olarak portakal kabugu rendesini harca ekleyip, tahta bir kasik yardimiyla karistiriniz.

Kek harcini Sivi Sana ile yagladiginiz kek kalibina dokup, énceden 185 derecede isittiginiz firnda 35/40 dk.
pisiriniz.

Kek piserken bain marie usull Sana'yi, pudra sekerini, kakaoyu ve sitl karistirarak eritip, sos kivamina
gelinceye kadar yavasca karistirarak pisiriniz.

Pisen keki kek kalibinda 5 dk. beklettikten sonra servis tabagina ters ¢evirerek ¢ikariniz.

Sicak olan ¢ikolata sosunu kekin Uizerine sirip, sosun sertlesmesini bekledikten sonra servis ediniz.
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