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CILEKLI MINI KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci (28 g)
3 adet yumurta(150 g)

1 su bardagi toz seker (175 Q)

1 cay bardagdi sut (100 ml)

1,5 cay bardagi sivi yag (150 ml)

2 su bardagi un (200 g)

1 yemek kasigi Pakmaya Sitli Parca Cikolata
3 adet buyuk boy gilek

Mini Kek Uzeri Suslemek Igin Malzemeler

1 paket Pakmaya Cikolatali Krem Santi

1 su barda@i soguk st (200 ml)

Yarim Paket Pakmaya Bitter Pul Gikolata (50 gr)

Gilekli cikolatal kek yapimi igin dncelikle genis bir karistirma kabinin i¢erisine 3 yumurtayi ve 1 su bardagi toz
sekeri ekleyin.

Képlk olana kadar karistirdiginiz yumurta ve sekerin Gzerine 1 ¢ay bardagi sit, 1,5 ¢cay bardadi sivi yag ekleyin
ve ¢irpmaya devam edin..

Ayri bir kapta 2 su bardagi unu ve 1 paket Pakmaya Sade Mayali Kek Harcini harmanlayin.

Keki kaliba ddkerken, mayali kek tarifi igin kalibinizi yaglamaniz ve unlamanizi éneririz. Bu sayede yapisma
ihtimalini énleyebilirsiniz

Kek hamurunu kaliba déktikten sonra soduk firinda 10 dakika hamuru dinlendirin.

Surenin sonunda kek hamurunun Gzerine ince ince dogranmis cilekleri ve Pakmaya sitlii parga gikolatalar
serpin. Ince bir gubuk yardimiyla malzemelerin hamurun her kdsesine dagilmasini saglayin.

Bu sirada 6nceden 175 derecede isitiimis firinda 40-45 dakika pisirin.Frininizin 6zelliklerine gére pisme suresi
degisiklik gdsterebilir. Siire ve derece konusunda kontrol ederek pisirin.

Keki stslemek icin Pakmaya bitter pul ¢ikolatay benmari usull eritin. Yaglh kagit yardimiyla hazirladiginiz
kdlahin ucunu kesmeden 6nce, gikolatayi kiilaha aktarin. Temiz bir yagh kagdidin tzerine, erittiginiz ¢ikolatadan
kalp sekilleri olusturun. Kisa bir slire donmasini bekleyin.

Bu sirada hazir olan keki firndan alarak, sogumasini bekleyin. Soguyan kekten yuvarlak kalip yardimiyla kliguk
kekler ¢cikarin.

Pakmaya cikolatali krem santiyi soguk sUtle ¢irparak, sikma torbasina alin. Kekleri servis tabagdina aldiktan
sonra Uzerlerine krem santiyi dairesel hareketlerle sikin.

Son olarak kalp seklinde hazirladiginiz ¢ikolatalari krem santinin Gzerine yerlestirin. Dolapta biraz
dinlendirdiginiz kekleri servis yapabilirsiniz.

Not: Cilekli kek tarifi igin hazirladiginiz kek ¢ok énemlidir. Yumurta ve sekerin kdpUk kivamina gelene kadar
¢irpilmasi gerekir. Diger malzemeler eklenirken, bu képlUk kivamini kaybetmemeye 6zen gdsterin. Mayali bir
harca sahip olmasi nedeniyle firnda pismeye birakiimadan énce 10 dakika dinlendirilmesi daha lezzetli bir kek
elde etmenizi saglayabilir.
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