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CIKOLATALI ISVEC BULBULU

100 gr (7 gorba kasigi) tereyagi

30 gr (1/3 su bardagi) ekmek ici

180 gr (3/4 su barda@i) seker

2 yumurtanin sarisl

2 yumurtanin aki

1 tatl kasidi vanilya esansi

180 gr (1+1/2 su bardag) un (elenmis)
1 tath kasigi kabartma tozu

100 gr sutli gikolata (eritiimig)

100 gr krem gsanti

Once finninizi hafifce (150° C) isitiniz.

1 corba kasigi tereyagiyla derin, yuvarlak bir kek kabini yaglayarak ekmek icini serpistiriniz. Parmaklarinizla
yada bir bigakla ekmek i¢lerini bastirarak kabin dibinin ve yanlarinin tamamen ekmek iciyle kaplanmasini
saglayip, kabi bir kenara birakiniz.

Orta boy derin bir kapta, kalan 6 corba kasigi yagi tahta bir kasikla krema kivamma gelinceye kadar ¢irpiniz.
Sekeri yavas yavas katarak ince ve kdpuk kdpuk bir kivama gelene kadar ¢irpmaya devam ediniz. Yumurta
sarilarini tek tek ve her defasinda iyice karistirarak ekleyip, vanilya esansini da katiniz.

60 gr (1/2 su bardagi) unu kabartma tozu ile birlikte eleyip yag-seker kansimina iyice karistirarak ekleyiniz.
Eritilmis cikolata ve krem santinin Ggte biriyle 60 gr (1/2 su bardagi) daha un katiniz. Cikolata, krem santiyi ve
unu bu sirayla hepsi bitene kadar karigtiriniz.

Bagska bir kapta yumurta aklarini telle yada elekitrikli ¢irpiciyla iyice kalinlagincaya kadar ¢irpiniz. Madeni bir
kasikla, yumurta aklarini ¢ikolatali bulamaca katiniz.

Keki kaliba bosaltip firina srerek 50 dakika, ortasina sokulan bir sis temiz ve kuru olarak ¢ikana kadar pisiriniz.
Keki kaliptar ¢ikarip sogutarak servis ediniz.

Not: Gizel gérindsli bu gikolatal kek, yeterince tath oldugundan kremasiz olarak da sunulabilir
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