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CIKOLATALI FONDU

Malzemeler:

Bademli Kek icin:

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 su barda@i toz badem
1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Yarim su bardag@i erimis tereyagi
Fondi Cikolatasi icin:

2 su bardagi sut

1 su bardagi seker

6 adet yumurta sarisi
400 gram bitter cikolata
6 kasik frambuaz receli
Hazir cikolata sos

Hazirlanisi:

Bademli kekin hazirlanisi: Yumurta ve sekeri mikserde ¢irpin. Un, toz badem ve kabartma tozu ilave edin.
Karigima erimig tereyagi dokerek karigtirin. Yagl kagit seriimig tepsiye 1 parmak kalinliginda olacak sekilde
doékin.170 derecede 20-25 dakika pisirin. Fondi ¢ikolatanin hazirlanisi Siit ve sekeri kaynatin. Igine yavas
yavas c¢irpilmis yumurta sarisi ekleyin ve ocaktan alin. Sicak karisimin igine pargalanmig bitter cikolata katin ve
karigtirarak erimesini saglayin. Fondu kalibinin yarisina kadar gikolatadan bir miktar dokin. Kaliplarin igine 1'er
kasik frambuaz receli bogaltin. Uzerine tekrar ¢ikolatadan koyun. Daha 6nce hazirladiiniz ve kesilmis bademl
kekleri kapak olarak fondllerin tizerine kapatin ve dondurucuya koyun. Donmusg fonduleri kaliptan ¢ikarip, keki
altta olacak sekilde gevirin ve Uzerine ¢ikolata sos gezdirin.
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