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CIKOLATALI VE TARCINLI KEK

https://yemek.name

1+ 1/2 su bardagi damla ¢ikolata

1 yemek kasigi kakao

2 cay kasigi targin

1+ 2/3 su bardadi seker

170 gr margarin veya tereyag (yumusak halde)
3 su bardagi un

1 +1/2 gay kasigi karbonat

1 +1/2 gay kasigi hamur kabartma tozu
2 cay kasigi vanilya aromasi

1/2 cay kasigi tuz

400 gr st kremasi

3 adet yumurta

Firn 160 derecede fanli olarak 6n i1sitma yapilir.

1/3 su bardagi toz seker, damla gikolata, tar¢in ve kakao bir kabin i¢inde karigtirilir.

Mikser haznesinin igine kalan seker ve tereyag veya margarin konur.

Krema kivamina gelinceye kadar ¢irpilir.

Yumurtalar tek tek ilave edilir.

Hazirlanan bu karisima kuru malzemeler ilave edildikten sonar en son asamada krema konur.

Kek kalibini hazirlamak icin; eger girintisi fazla bir kalip kullanilacaksa kati yag ile iyice kalip yaglanir ve tizerine
un serpilir.

Ters cevrilerek fazla un tezgaha bosaltilir.

Egder diiz bir kalip kullanilacaksa sadece kati yag ile yaglamak yeterli olacaktir.

Hazirlanan kaliba kek hamurunun 1/3 1k kismi konur.

Uzerine hazirda bekletilen targinl ¢ikolatanin yarisi serpilir.

Kalan kek hamurunun yarisi bu malzemenin tizerine dokillr ve en son kalan tar¢inli ¢ikolata karigsimi hamurun
Uzerine yerlestirilir.

Kalan kek hamuru kaliba dokilerek firnlanmaya hazir hale getirilir.

1 saat 20 dakikalik pigsirme suresinin sonunda kek firindan ¢ikarilir ve hala sicakhigini korurken servis tabagdina
ters cevrilir.

Kalibindan kolayca ¢ikan kek, oda sicakliyina geldiginde servise hazirdir.
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