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CIKOLATA KREMALI KESTANELI KAPKEK
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110 gramun

1/2 cay kasigi karbonat

115 gram tereya@i (oda sicakliginda)
115 gram seker

115 gram esmer seker

2 adet biyik boy yumurta

85 gr kestane plresi

120 ml ayran

1 cay kasigi sivi vanilya

Cikolata Kremasi:

200 ml sut kremasi

200 gram cikolata (tercihen bitter)

Firininizi dnceden 175 dereceye ayarlayin, isinadursun.

Muffin kalibiniza muffin kagitlarini yerlegtirin.

Kiguk bir kabin igine un ve karbonati birlikte eleyin.

Bagka bir blyik kap iginde tereyagini kremsi bir yapi kazanana kadar mikser ile ¢irpin, sekeri ekleyin, 3 dakika
daha ¢irpin.

Cirpmaya devam ederken teker teker yumurtalar ve kestane puresini ekleyin.

Unlu karigimi da 3 seferde azar azar ekleyin.

Son olarak ayran ve vanilyay da karigima katin.

Dikkatli bir sekilde kek hamurunuzu kaliplariniza paylagtirin.

Kalibin %4[?]in dolduracaksiniz. Daha fazla koyarsaniz tagabilir.

20-25 dakika pisirin. Keklerin ortasina batirdiginiz bir kiirdan temiz ¢ikiyorsa kekeleriniz pismis demektir.

15 dakika kalibin icinde bekletin, daha sonra tel 1zgara Gzerine alin ve sodutun.

Kremayi ocakta kaynama noktasina gelene kadar isitin.

Kiguk pargalara ayirdiginiz ¢ikolatayr kremaya ekleyin ve karigtirarak ¢ikolatanin kremasinin isisi ile erimesini
saglayin.

Daha sonra bir sire buzdolabinda sogutun. Cikarip ¢irpin ve keklerinizin Gzerine gelisigtzel dokun.

Dilerseniz Gzerine kakao serpebilir veya minik kestane sekerleri ile sisleyebilirsiniz.
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