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CIKOLATALI MERENG KEK
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Kek icin:

250 gram glUtensiz bitter ¢ikolata
2 adet yumurta

4 adet yumurta sarisi

2 corba kagsigi bal

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 ¢orba kagsi@! hindistancevizi sekeri
2 ¢orba kasiJI pekmez

1 ¢orba kasigi vanilya ekstrati
200 gram badem unu

1 ¢corba kasigi ham kakao
Kalibi yaglamak igin:

1 ¢corba kasigi tereyag

1 ¢corba kasigi un

Mereng igin:

4 adet yumurtanin aki

2 corba kagsigi bal

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 ¢corba kasigi ham kakao

1 tatl kasidi elma sirkesi

Bir tutam tuz

Sislemek icin:

Rendelenmis cikolata

Kek igin gikolatayl benmari usull eritin. 2 adet bitin yumurta ve 4 adet yumurta sarisini agik sari renk alana dek
¢irpin. Kalan malzemeyi ilave edip, ¢irpmaya devam edin. Erittiginiz ¢ikolatay! yavas yavas yumurtali karisima
ekleyin. Orta boy yuvarlak bir kek kalibini yaglayip unlayin. Harci igine dékip, dnceden isitilmis 160 derece
firnda 20 dakika pisirin. Keki ¢ikarip kenara alin. Mereng igin yumurta aklarini kdpik olana dek mikser
yardimiyla ¢irpin. Bal, nisasta ve kakao ekleyip parlaklasana dek ¢irpin. Sirke ve tuz ilave edin. Parlaklastiktan
sonra 2 dakika daha ¢irpin. Merengi kekin Gzerine spatula yardimiyla gelisigtizel yayin. Tekrar firina verip,
Onceden isitilmig 160 derece firinda 30 dakika Uzeri kabuk tutana dek pisirin. Firindan alip, ihindiginda Gzerine
rendelenmis cikolata serperek servis yapin.
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