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3 RENKLI KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
4 yumurta

1 su barda@i (175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

2,5 su bardagdi (250 g) bugday unu
Gikolatali dolgusu igin:

1 paket Pakmaya Sitli Pul Gikolata
Yarim paket (100 ml) Pakmaya SefKrema

Pakmaya SefKrema[?lyi ocagin Uizerine alin. Kremayi kaynatmadan isitin. Krema isininca ocaktan alin.
Pakmaya Stli Pul Gikolata[?ly ekleyip spatula ile iyice karigtirarak pUtlrsiiz bir kivam elde edin. Gikolatali
dolguyu arada bir kasikla karistirarak oda sicakliinda sogumaya birakin.

Yumurtalarin sarilarini ve aklarini ayri cam kaplara ayirin.

Yumurta sarilarina toz sekerin yarisini ekleyip mikserle iyice ¢irpin.

Yumurta aklarini da kalan seker ile birlikte kdpuk kdpUk olana dek ¢irpin.

Suti ve sivi yagi da ikiye ayirin ve yumurtal karisimlara ayri ayri ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[?ni ve unu aktarip, kasikla karistirarak harmanlayin.

Unlu karigimi da ikiye ayirip yumurta sarili ve yumurta akli karigsima ilave edin. Spatula ile her iki hamuru ayri ayri
karistirin.

Kek hamurlarinin yarisini yaglanmig ve unlanmig, ortasi delik bir kek kalibina dékiin. Uzerine hazirladiginiz
cikolatall dolgudan ddkiin. En son da kalan diger hamuru dokan.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Finnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 45-50 dakika pisirin.
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