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CIKOLATALI KAHVELI KEK

4 adet yumurta,

yarim su bardagi tozseker,

125 gram siyah ¢ikolata,

1/3 su bardag sert, koyu nescafe,
3/4 su bardagi kekun,

1 corba kasigi sicak su,

1 cay kasig tozseker,

1 + 1/2 su bardag ¢irpiimis krema.
Sisleme igin:

Rendelenmis siyah c¢ikolata,

yarim su bardag iri dévulmis ceviz

Finni énceden 180 derecede isitin. Erimis margarin ya da siviyagla 20 cm ¢apindaki iki kek kalibini yaglayin.
Kaliplarin tabanini ve kenarlarini yagl kagida kaplayin. Bir kaseye ¢ok sicak su koyup 1 dakika kadar bekletin.
Suyu dékup, iyice kurulayin. Bu sekilde i1sittiginiz kaseye yumurta ve tozsekeri koyun. Mikserle 5 dakika slreyle
seker ve yumurtayi ¢irpin. Gikolatayr benmari usuli eritin. Koyu kahveyi gikolataya ilave edip karigtirdiktan sonra
ocaktan alin. Metal bir kasikla surekli karistirarak unun yarisini yumurtal karigima ilave edin.

Cikolatall karisimin yarisini da una ilave edin. Kalan un ve ¢ikolatayi da ilave edip, yumusak bir karisim elde
edinceye kadar karigtirin. Karisimi hazirladiginiz kek kaliplarini koyup, Uzerini diizlestirin. 30 dakika kadar keki
pisirin.

Finni séndurdikten sonra keki 10 dakika kadar sogumaya birakin.

Sonra firndan ¢ikarin. K¢k bir kasede sicak suyu ve sekeri karigtirin. Ik karisimi ilik kekin tGzerine firca
yardimiyla striin. Soguyan kek hamurlarindan birini servis tabagina alin.

Cirpilmis kremanin Ggte birini kekin Gzerine yayin. Uzerine dider keki kapatin. Kalan kremayla kekin tzerini ve
etrafini sivayin.

Rendelenmis cikolata ve cevizle keki susleyerek servis yapin.

ML® Kahveli Kek icin tiklayin
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