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CIKOLATALI KEK

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

125 gram tereyagi

Yarim su barda@ yogurt

1 cay bardagi su

1,5 su bardagi pirin¢ unu

Birer kahve fincani soya unu, patates nigastasi ve misir nigastasi
1 cay bardagi damla gikolata

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Yarim cay kasidi karbonat

1 ¢ay bardagi dévilmis antepfistigi veya badem
Uzeri igin:

1 kahve fincani krema

1 cay bardagi sit

2 ¢orba kasiJi hindistancevizi

3/4 su bardadi pudra sekeri

2 corba kasiJi kakao

Sislemek icin:

Meyve sekerlemesi

Yumurtalar ve toz sekeri cukur bir kaba alin. Mikser yardimiyla 3-4 dakika ¢irpin. Eritilmis tereyagi, yogurt ve su
ilave edip, tahta bir kagikla karigtirin. Ayri bir kasede pirin¢ unu, soya unu, patates nisastasi, misir nigastasi,
damla cikolata, kabartma tozu, vanilya, karbonat ve antepfistigini harmanlayin. Yumurtal kangimin igine katin
ve tahta bir kasikla karistirin. Harci yaglanmis bir kek kalibina bosaltin ve spatula ile Gzerini diizeltin. Onceden
isitilmig 180 derece firinda kontrol ederek (keke bir kiirdan batirin, temiz gikiyorsa pismis demektir) pigirin.
Pistikten sonra sogutun ve servis tabagina ¢ikarin. Uzeri icin krema ve situ bir kaba alin. Hindistancevizi, pudra
sekeri ve kakaoyu ekleyin. Karistirip, sosu kekin tzerine gezdirin. Meyve sekerlemesi ile susledikten sonra

dilimleyerek servis yapin.
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