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CIKOLATALI BATON KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

50 g bitter ¢ikolata

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
4 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

150 g oda sicakliinda tereyagi

1,5 cay bardag toz seker

4 yumurta

1 tutam tuz

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 ¢ay bardag sut

Uzeri icin:

150 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Dikddrtgen kek kalibi (11x25 cm)

Kalibi tereyag ile cok hafifge yagdlayin. Kalibin taban ve yanlarini kaplayacak sekilde pisirme kagidi serin. Firini
belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi i¢in dnceden ¢aligtirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

50 g cikolatayr benmari ydntemi ile eritin. Cikolata parcalarini mutfak robotuna alin ve biraz ki¢lk pargalara
ufalamak igin 3-4 kez calistirin.

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karigtirip bir kaba eleyin. )

Ayri bir cirpma kabina tereyagi ve toz sekeri alin. Mikserin yiksek devrinde 3 dakika ¢irpin. Uzerine yumurta,
tuz, sekerli vanilin ve sutl ekleyip 1 dakika ¢irpin. Eritilmis ¢ikolata, un karisimi ve ufalanmig ¢ikolata pargalarini
ilave edip 1 dakika daha cirpin. Hamuru kaliba alip Gzerini diizeltin ve pigirin. Pisirmenin 15. dakikasinda kalibi
biraz éne ¢ekerek hamuru bicak ile boydan boya 1 ¢cm derinliginde kesin.

Pisirme slresi: Yaklasik 50 - 55 dakika

Finndan alin. 15 dakika sonra keki kaliptan ¢ikarin ve tel izgara Gzerinde sogumaya birakin.

150 g cikolatayr benmari ydntemi ile eritin. Arada karistirarak 10 dakika sogutun ve kekin tzerine d6kerek yayin.
Donmasi igin 20 dakika bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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