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CIKOLATALI DENiZ KABUGU KEK
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140 gram tereyagi

40 gram bitter ¢ikolata

2 adet yumurta

1 cay kasigdi vanilya ekstrati
Yarim su bardagi tozseker
2 corba kasigi bal

1/3 su bardagdi un

1 cay kasigi kabartma tozu
3 corba kasiJi kakao

1 su barda@i damla cikolata
Sosu icin:

100 gram bitter gikolata

3 ¢corba kagigi st

Tereyagini eritip kisik ateste kaynatin ve ilinmasi igin kenara alin. Diger taraftan mikser yardimiyla yumurtalari
vanilya ekstrati ile ¢irpin. Tozseker ekleyip ¢irpmaya devam edin. Benmari usuli erittiginiz bitter ¢ikolata ile bali
ekleyip tekrar ¢irpin. Ayri bir kaba un, kabartma tozu ve kakaoyu eleyin. Yumurtali karigimin igine katin ve tim
malzeme 6zlesene kadar karistirin. Son olarak eritilmis ve ilinmis tereyagi ile damla gikolatayi ekleyin. 1-2 kez
cevirdikten sonra kargimin Gzerini strech film ile kaplayip oda sicakliginda 2 saat bekletin. Deniz kabugu
seklindeki kaliplari keklerin kolay ¢cikmasi igin yaglayip, unlayin ve harci igine pay edin. Onceden isitilimis 210
derece firinda kontrol ederek (pisip pismedigini anlamak i¢in hamura kirdan batirin, kiirdan temiz ¢ikiyorsa
pismis demektir) pisirin. Pistikten sonra iitin ve kaliplardan ¢ikarin. Sosu igin bitter ¢ikolatayi sit ile birlikte bir
kaba alin ve benmari usuli eritin. Kurabiyeleri ¢ikolata sos ile birlikte servis yapin.
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