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BOL SOSLU ISLAK KEK
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1 cay bardadi (100 ml) Teremyag Yemek & Hamurisi
3 adet yumurta

1 su bardag seker

1 su bardag st

3 yemek kasigi kakao

2 su bardagi un

1 tath kasidi vanilya

1 paket kabartma tozu

Sosu icin:

2 yemek kasigi (50 ml) Teremyag Yemek & Hamurisi
Bir su bardagi st

1 su bardagi su

3 yemek kasi§i tepeleme kakao

1 tepeleme yemek kasidi un

1/2 su bardagi seker

Yumurta ve sekeri karigtirma kabina alip mikserle rengi agirana kadar ¢irpin. Teremyad Yemek & Hamurisi ve
sUtd ekleyip karistirmaya devam edin. Kakao, un, vanilya ve kabartma tozunu eleyerek karisima ekleyip iyice
¢irpin. Teremyag Yemek & Hamurigi ile kolayca yagladiginiz baton bir kek kalibina hamuru dékiip énceden
isitilmig firnda, 190 derecede 20-25 dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikan kekinizi sogumaya birakin. 2 Bu sirada
sosu igin bir tencereye sut, su, Teremyagd Yemek & Hamurisi, kakao, un ve sekeri ekleyin. Seker eriyip sosunuz
koyulasana kadar pisirin. Hazirladiginiz sosu kalibindan ¢ikardiginiz kekin tzerine gezdirin. Yarim saat kadar
bekleyip servis edin.
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