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COK CIKOLATALI KAPKEKLER

Kek Hamuru igin:

1 Su Barda@ Bugday Unu (809g) (1 Su Bardadindan Biraz Az)
1 Gay Kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (29g)
2 Adet Yumurta

Tereyadi (1009)

1 Y2 Cay Bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (80-90g)
2 Yemek Kasigi Pakmaya Kakao (109)

Bitter Cikolata (1009)

1 Cay Bardagdi Damla Gikolata (70g)

Y2 GCay Bardagi Findik King

1 Cay Kasigi Toz Targin

1 Gay Kasigi Tuz (1,59)

1 Tutam Karabiber

Krema igin:

1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

1 Su Bardaginin 2/3[2]i Kadar Sit (150ml)

1 Paket Pakmaya Bitter Gikolatali Puding

3 Yemek Kagi§i Pakmaya Kakao

Y2 Cay Bardagi Damla Cikolata

Susleme igin (istege gore) :

Cikolatall Sekerlemeler

Ince Rendelenmis Bitter Cikolata

Finninizi dnceden 1650C derece ayarlayin ve isitin.

Tencere veya ¢aydanlik Gzerinde ikinci bir 1siya dayanikl kapta veya ben-mari tavasinda ¢ikolatalarinizi eritin.
Un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu, Pakmaya Kakao, targin ve karabiberi birlikte eleyerek karigtirma kabina
aktarin ve bir tutam tuz ekleyerek karistirin.

Yumurta ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni mikser yardimi ile 5-6 dakika yliksek devirde ¢irparak karistirin.
Sirasiyla, dnce ben-mari usull erimis ¢ikolata, sonra kuru karisimi, yumurtali karigima sirasiyla bir spatula
yardimiyla yavasca yedirin. En son findik ve damla ¢ikolatayi ekleyerek karistirin.

Elde ettiginiz kapkek hamurunu sikma torbasi ya da bir kasik yardimiyla iglerine kapkek kagidi yerlestirilmis mini
kaliplara 2/3[2|(inli dolduracak sekilde paylastirin.

Onceden 1650C isitiimis firinda 22-25 dakika pisirin.

Kremasi igin, Pakmaya Krem Santi[?lyi paket arkasindaki talimata uygun olarak ama daha az siit ile, mikserle
Once yavas, sonra hizli devirde ¢irparak hazirlayin.

Pakmaya Bitter Cikolatali Puding[?]i ve Pakmaya Kakao[?lyu ilave ederek ¢irpmaya devam edin. En son damla
cikolatalari da ekleyerek karisima yedirin ve 2 saat buzdolabinda sogutun.

Sikma torbasi ve uglari ile veya bir spatula yardimiyla soguyan keklerin izerine uygulayin.

Uzerine sekerlemeler ve gikolata rendesi ile stsleyip servis yapin.
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