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BADEMLI VE KARAMEL PUDING SOSLU KEK

Tart hamuru igin:

100 gr margarin

4 yemek kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri
3 yemek kasigi Pakmaya Piring Unu

1 su bardagi un (tepeleme)

Yarim paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
10 yemek kasigi st

2 yumurta

1 yemek kasigi Pakmaya Kakao

2 yemek kasi§i su

3 yemek kagigi iri gekilmis badem
Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Karamelli Puding

1 cay bardagi kirik badem igi

2 su bardagi sit

Oda i1sisinda beklettiginiz margarini hamur yogurma kabina alip kii¢lik pargalara ayirin. Pakmaya Pudra
Sekeri&apos;ni ekleyip mikser yardimiyla kdpiik kdpiik olana dek karistirin.

Pakmaya Pirin¢ Unu&apos;nu, unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu&apos;nu ekleyin. 1 dakika daha
karistirin.

Sutl ve yumurtalari da ilave edip pirizsiz bir kivam alana dek ¢irpmaya devam edin.

En son iri gekilmis bademleri ilave edin. Spatula ile malzemeye yedirin.

Ayri bir yerde Pakmaya Kakao&apos;yu 2 yemek kasigi suda karigtirarak eritin.

Kek hamurunu ikiye ayirin, yarisina kakaolu suyu ilave ederek karigtirin.

Yaglanmig kek kalibina hazirladiginiz hamurlarr dénigtmii olarak dokdin.

Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda, yarim saat pigirin.

Uzeri igin Pakmaya Karamelli Puding&apos;i siitle birlikte tencereye aktarin. Orta ateste, sUrekli karigtirarak
puding kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin. Kirik badem ekleyerek karistirin.

Keki firrndan alin, yuvarlak bir kalip yardimi ile keserek fotografta gérdiginiz gibi kiigtk kek pargalar elde edin.
Kek pargalarini izgara telin Uzerine alin, hazirladiginiz pudingin sogumadan yani ilikken tzerlerine dékan. 1 saat
bekledikten sonra servis edebilirsiniz.
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