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CIKOLATALI YUZEN KEK
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5 yumurta

8 corba kasigi dolusu un

1 paket tereyadi (250 gr)

10 corba kasigi pudra sekeri
Yarim paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu
2 ¢orba kagsigdi toz kakao
Gikolata Sos:

Damla cikolata (bitter )1 paket ( 250 gr)
Yarim ¢ay bardagi su
Geyrek paket margarin

Profesyonel stand mikserinizin karigtirma kabina yumurta ve sekeri ekleyin, ¢irpici aparatini takin. 7 veya 8.
ayarda yumurta ve seker koyu bir kivam alana kadar ¢irpin.

Mikserinizin karigtirici aparatini takin. Yumurta ve seker karigsiminizin igerisine oda sicakliyinda bekletilmis
tereyagini, kabartma tozunu, vanilyayi, kakaoyu ve pudra sekerini ilave edin ve 5-6. ayarda karisimin iyice
0zdeglesmesini saglayin.

Kare firin kabini, 6hceden margarin yardimiyla ince bir tabaka olacak sekilde yagdlayin ve unlayin. Karigimi firin
tepsisine yayin.

Onceden i1sitiginiz 170 derece firinda yaklasik 25 dakika pisirin.

Gikolata sos igin: Kiigiik bir tencerenin geyregdine su doldurun, Gzerine islyi ileten cam veya metal bir kap
oturtun. Ocagin altini agin ve su Isinmaya basladijinda, damla gikolatalari Ustteki kabin igerisine alin.
Gikolatalar erimeye basladiginda margarini ilave edin ve sirekli karigtirarak puriizsiiz kivamda bir ¢ikolata sos
elde edene kadar karigtirin.

Kekiniz pisip firndan ¢iktiginda biraz iimasini bekleyin ve tepsiden ¢ikartin. Daha sonra Uzerine bir nemli bez
Ortlin ve sogutun. Hazirladiginiz gikolata sosunu hafif gukur bir kaseye alin, Gzerine iki dilim kek koyarak servis
edin.
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