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CIKOLATALI ISLAK KEK
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4 yumurta

1.5 su bardagi pudra sekeri
2 yemek kasigi kakao

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi un

Yarim paket kabartma tozu
1 paket vanilya

80 g bitter gikolata

Uzeri igin:

1 paket toz krem santi

1 cay bardagi soguk st

1 cay bardagi krema

10-12 adet kestane sekeri

Uzeri icin tiim malzemeyi mikserle ¢irpin. Yogun bir kivam elde edince sikma torbasina aktarin. Daha sonra
kullanmak Uzere buzdolabina kaldirin. Yumurtalar, pudra sekerini, kakaoyu, sttl ve sivi yadi bir kapta karistirin.
Karisimdan 1 su bardagi kadarini ayirin. Kalan karigima unu, kabartma tozunu ve vanilyayi ilave edin. Mikserle
purizsuz bir kivam elde edene kadar ¢irpin. Hazirladiginiz karigimi yaglanmis, dikddrtgen bir kaliba dékin. 180
dereceye ayarli firinda 40-45 dakika pisirin. Keki firindan alin. Uzun bir sis yardimiyla kekin Gzerini, sisler kalibin
tabanina degmeyecek sekilde 7-8 yerinden delin. Ayirdiginiz sulu karisimi kek sogumadan Gzerine dékip tekrar
firna verin. 5 dakika sonra firindan alin. Keki sogumaya birakin. Bu arada ¢ikolatayr benmari usuli eritin. Oda
Isisinda sogumaya baslayinca kekin tGzerine dékin. 1 saat beklettikten sonra izerine énceden hazirladiginiz
kremall krem santiyi yayin, kestane gekerleri ile sUsleyip servis yapin.
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