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CIKOLATA KAZANINA DUSMUS KEK

115 gr sutll ¢ikolata
275 ml sut

200 gr esmer seker

1 tane yumurta sarisi
260 gr un

1 tath kasigi karbonat
1/2 tath kasigi tuz

140 gr oda sicakliginda margarin
3 tane yumurta

1 paket vanilya
Uzerini kaplamak igin:
225 gr bitter ¢ikolata
1/4 tatl kagigi tuz

175 gr krema

Firini 180 derecede isitin. 20-23 cm ¢apindaki kelepgeli kek kalibini pisirme kagidiyla kaplayin. Sitli gikolatayi,
sUtuin Ggte birini, esmer sekeri ve yumurta sarisini cam kaseye alin. Bu kaseyi de kaynar su dolu tencere Uzerine
oturtun. Ancak kasenin altina suya degmemeli. Karnisimi, plrizsizlesene ve koyulasana kadar karistirarak
pisirin. Sogumaya birakin. Unu, karbonati ve tuzu bir kaseye eleyin. Bir kenara ayirin. Mikserle margarini rengi
acllana dek ¢irparak krema haline getirin. Her seferinde bir tane olmak Gzere yumurtalarin tamamini ¢irpin.
Vanilyayi ekleyip karistirin. Un karigimini, mikser diistk devirdeyken yagl karisima yavas yavas kalan sitle
birlikte ¢irparak ekleyin. Unla baglayin ve unla bitirin. Gikolatall karigima b0§alt|n ve iki karigim birbirleriyle
dzdeslesene dek cirpin. Pasta karisimini, kek kalibina dékiin. 35-40 dakika pisirin. icine batirdiginiz kiirdan kuru
glkarsa pistigini anlayabilirsiniz. Tepsiyi 10 dakika sogumaya alin. Sonra keki kaliptan ¢ikararak tamamen
soguyana dek bekleyin. Uzerini kaplamak icin icinde sicak su bulunan bir tavanin igine yerlestirdiginiz isiya
dayanikli bir kasede gikolatay eritin. Su sicak olmali ama kaynamamali. Kaseyi ocaktan alin, tuzu ve kremayi
ekleyip kanistirin. Hafifte sogumaya birakin.

Keki ortasindan ikiye bolin. Bunu rahat yapabilmek igin misina veya saglam bir ip kullanabilirsiniz. En st
katmanda fazla kabaran b8lim varsa orayi da kesip esit kalinliga getirin. iki kek kati arasina kaplama harcinin
licte birini siirtin. ikinci kati lizerine yerlestirin. Kaplama harcinin diger lgte birini pastanin her tarafina ince
tabaka olarak siirlip 15 dakika kadar buzdolabinda bekletin. Stire sonunda pastaya son kaplamayi yapin.
Yemek kasiginin bombeli tarafiyla pasta Ustiinde dekoratif sekiller yapin.
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