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CIKOLATALI MUZLU KEK

https://www.karaca.com

1 su barda@i pudra sekeri 180 gr

Oda sicakliginda biraz bekletilmis 4 yumurta beyazi
1 tath kasigdi sirke

1 paket vanilin

1 tath kasigi bugday nisastasi Misir nisastasi da kullanilabilir
6 corba kasi§i toz seker

1 tutam tuz

Yarim paket krema 100 ml

180 gr taze peynir 1 kiicUk paket

1 yumurta sarisi

3 ¢corba kagiJi st

1 corba kasigi kakao

1 Trabzon hurmasi

5 tane donuk bdgurtlen

3 ¢corba kasigi ayiklanmig nar

1 mandalina

1 tath kagigi mavi hashag

Uzerini siislemek igin;

Minik nane yapraklari

ilk olarak 2 yumurtayi ve sekeri Mastermaid Chef ile glizelce girpin. Cirpma islemini seker iyice eriyip yumurta
da beyazlasincaya kadar devam ettirin. Seker ve yumurta karisiminiz en az iki katina ¢ikinca islem tamam
demektir.

Ardindan sit ile 4 ¢orba kasiJi findik yagi ya da Aygicek yagini ekleyip ¢irpma islemine devam edin.
Mastermaid Chef’iniz calismaya devam ederken igerisine unu, tuzu, vanilini ve kabartma tozunu eleyerek
siraslyla ekleyin. Homojen bir karigim elde ettikten sonra i¢ harcimiz artik hazir.

Harci bekletirken muzlar ve ¢ikolatalari kUp kip dograyip kenara alin. Ardindan kek kalibinizi iyice yaglayip,
unlayin. Bdylece kekin kaliba yapismasini tamamen engellemis olursunuz.

Hazirladiginiz hamurun bir kismini kek kalibinin igerisine ekleyin ve Uizerine dogradiginiz muzla ¢ikolatanin da bir
kismini serpistirin. Ardindan bu islemi bir kat kek hamuru Gzerine ¢ikolata ve muz seklinde malzeme bitene
kadar devam ettirin.

Artik kekinizi 6nceden alth Gstld, fansiz olarak ¢alistirdiginiz 180 derecelik firina atabilirsiniz. Kek kalibini firinin
orta telinin Gzerine yerlestirin ve 50 ile 70 dk arasinda pismeye birakin. Pisme stresini bu baglamda firniniza
gbre ayarlayabilirsiniz.

Kekinizin tam pistigini anlayabilmek igin i¢ine bir kiirdan sokup temiz ¢ikana kadar pisirmeye devam
edebilirsiniz.

Kekiniz hizli ve cabuk olsun isterseniz firin i1sisini 200 derece olarak da ayarlayabilirsiniz.

Pisen kekinizi firndan ¢ikarip kalibiyla beraber biraz dinlendirin ve sogumaya birakin.

Dinlenen kekinizi kalibi ters gevirerek sunum tabagina ¢ikarin ve tizerine kiiglk kiicik dogradiginiz 2 avug
beyaz cikolatay! gezdirin. Nefis muzlu gikolatal kekiniz hazir.
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