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BUZLU CIKOLATALI MINI KEKLER

Firini 160° C[2lye i1sitin. Mutfak robotuna yogurma bigagini yerlestirin. Tereyadi ve sekeri karigtirma kabina koyun
ve ¢irpin. Kabin igine teker teker yumurtalar kirin ve besleme tipinden, mutfak robotunu ¢alistirmaya devam
ederek ekleyin. Daha sonra kakao tozu ve unu, bir tutam tuzun yaninda 3 parca halinde ekleyin. Her bir parcayi
ekledikten sonra birkag saniye karistirin. Son olarak ¢ikolata ekleyin ve her seyi son bir kere daha karigtirin.
Hamuru muffin tepsilerine veya pisirme kaliplarina bosaltin ve cup cake[?leri firinin orta rafinda 25 dakika
boyunca altin rengi alana kadar pisirin. Sogumaya birakin. Kabi yikayin ve mutfak robotuna emilsifiye diskini
yerlestirin. Pudra sekerini, yumurta beyazini ve portakal suyunu bir kaba koyun ve parlak bir krema elde edene

kadar motoru galigtirin. Cup cake[llerin Gizerine kremayi koyun, portakal kabugu ile slisleyin ve 1 saat buzlukta
dinlendirin.

Not: Dograma bigcadi kullanarak mutfak robotunda cikolatalari ince ince dograyabilirsiniz. Once cikolatalari
parcalara ayirdiginiza emin olun.
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