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CIKOLATALI KEK

250 gram tereyagi

250 gram bitter ¢ikolata

1/3 su bardagi st

1 su bardagi pudra sekeri

4 adet oda sicaklijinda yumurta
3/4 su bardagi un

Sislemek icin:

Altin gilek

Baton kek kalibinin igini bir firga ile yagladiktan sonra yagl kadit ile kaplayin. Tereyadini ki¢Uk bir tavada eritip,
iinmasi i¢in kenara alin. Kiyilmis ¢ikolatayi ve st bir kaba alip, benmari usull eritin. Kabi sicak suyun i¢inden
¢ikartin. Eriyen ¢ikolata ve suitl mikserle cirparak birbirine yedirin. Pudra sekeri ekleyip tekrar mikserle ¢irpin ve
karisimin sogumasi i¢in 10 dakika bekletin. Yumurtalarin akini ve sarisini ayirin. Sarilarini teker teker, soguyan
cikolatall karisima ekleyin. Daha sonra eriyip soguttugunuz tereyagini katin ve tim malzemeyi 6zlesene dek
mikserle ¢irpin. Elenmis unu ekleyip hafifce karistirin. Diger taraftan yumurta aklarini temiz ve kuru cam bir
kasede kabarip yogunlagana kadar mikserle girpin. Tahta bir kasikla gikolatall karigima yedirin ve baton kek
kalibina yayin. Onceden isitilmis 200 derece firinda 15 dakika pisirdikten sonra sicakligi 160 dereceye indirip 50
dakika daha pisirin. Firindan aldiktan sonra oda sicakliginda iinmasini bekleyin. Daha sonra kaliptan ¢ikarip,
sogutma telinin Gzerinde sodutun. Altin gilek ile stisleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:160721 « adi:Gikolatall Kek » gonderen:Gil « indirme tarihi:15.04.2025 - 02:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolatali-kek-vt1613
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/cikolatali-kek-160721.jpg
http://www.tcpdf.org

