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CIKOLATA SOSLU KEK

1+3/4 su bardagdi un

1 tath kasigi kabartma tozu
Yarim su bardagi kakao

1 ¢corba kasigi nescafe

1 su bardagi tozseker

2 adet yumurta

1 tath kasidi vanilya
Cikolata sosu igin:

100 gram sutsiz ¢ikolata
1/3 su bardagdi krema

Firini 180 dereceye ayarlayin. Derin, 23 cm eninde bir kalibi yaglayin. Unu eleyin. Kakao, vanilya, kabartma tozu
ve kahveyi genis bir kaba alin. Sekeri ekleyin. Yumurtalari hafifge ¢irpin. Igine sitl ekleyin. Mikserle disik
ayarda 3 dakika ¢irpin. Karigimi yuksek devirde 5 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz hamuru kaliba dékdin. 50
dakika kadar pigirin. Firindan ¢ikarmadan dnce igine bir bicak batirin. Temizse, firndan ¢ikarin. Keki kalibinda
10 dakika birakin. Daha sonra ters ¢evirip, firin 1zgarasinin tzerinde sogumaya birakin. Cikolata sosu igin:
Kuguk kiiclk kesilmis ¢ikolata ve kremaya kiguk bir tencerede karistirin. Kisik ateste ¢ikolata eriyene dek tutun.
Ocaktan alin. Oda sicakliginda ilitin. Kekin Gzerine dékin. Dilerseniz taze meyvelerle birlikte servis yapin.
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