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CIKOLATALI ISLAK KEK

5 yumurta

1 su bardag seker

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1 su bardagi un

3 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Sosu icin:

1 su bardag st

1 su bardagi seker

2 yemek kasi§i tereyagi
2 yemek kasigi kakao
100 gram bitter gikolata
Uzeri igin:
Hindistancevizi

Yumurtanin sarisi ile beyazini ayri kaplara alin. Derin bir kapta yumurta sarisi ile sekeri ¢irpin. Beyazini ayri bir
kapta kdpurene kadar ¢irpin. Yumurta sarisi ile sekeri karistirdiqiniz kaba sivi yag, sit ile elekten gegirdiginiz un,
kakao, kabartma tozu, vanilyayi ekleyin ve karigtirin. Tim malzemelerin karistigindan emin olun. En son
képurttiginiz yumurta beyazini da ekleyip spatula yardimi ile keki karigtirin. Yaglanmis borcama keki dékiin ve
200 derecelik firinda yaklasik 20 dakika pigirin. Kirdan ile kontrol ederek pistiginden emin olun. Kekiniz
piserken sosunu hazirlayabilirsiniz. Gikolatayi bir kaseye kirin, kaseyi de sicak su dolu bir kapa oturtun. Cikolata
eriyince igine tereyagini da koyup erimesini bekleyin. Ayri bir kapta sut, seker ve kakaoyu ¢irpin. Erimis ¢ikolatali
karisimi da ekleyip mikserle ¢ekin. Pisen kekiniz iidiktan sonra Gzerinde kirdanla delikler agin ve sosunuzu
Uzerine dokun. Kek, tim sosu ¢ekmeli. Sos cekildikten sonra tizerine hindistancevizi dékerek ister kare
isterseniz de baklava dilimi seklinde keserek servis edebilirsiniz.
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