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CIKOLATA SOSLU KESTANE UNLU KEK

http://www.hurriyet.com.tr

3 adet yumurta

1,5 su bardagi toz seker
1 su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1,5 tatl kagigi tarcin
Yarim su bardagi findik

1 su bardagi kestane unu
1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Gikolata sosu igin:

160 gram sutlU ¢ikolata

1 poset krem santi

Yarim su bardagi soguk st

Yumurtalar karistirma kabinin igine alin 2 dakika mikser ile karistirin. Yavas yavas toz sekeri ekleyerek krema
kivamina gelene kadar mikserle karigstirmaya devam edin. Mikseri en dusik devire alin sUt, sivi yag, targin, iri iri
kiyilmig findik, kestane unu, un ve kabartma tozunu ekledikten sonra mikseri kapatin ve spatula ile kasenin
icinde agagidan yukariya daireler gevirerek homojen bir karigim haline getirin.

Onceden tereyagi ile yaglanmis kaliplara paylastirin. 180 derecede pisirin.

Gikolata sosu igin benmari usull gikolatay eritin. Krem santiyi ve situ karistirin sertlesince igine erittiginiz
cikolatayi ekleyin tekrar mikserle karigtirin ve buzdolabina kaldirin.

lyice soguyan kekin Gzerine kremay! sekilli sikarak veya dékerek servis edin.

Not: Arzu ederseniz kestane unu yerine normal un hatta birazini da kakao ekleyerek yapabilirsiniz. Kakao
miktar ¢ikardiginiz un miktari kadar olmalidir.
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