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DAMALI KEK

2 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
5 yumurta

2 su bardagi (350 g) toz seker

2 ¢ay bardagi (200 ml) st

2 ¢ay bardagi (200 ml) sivi yag

4 su bardag (400 g) bugday unu

2 yemek kagigi (10 g) Pakmaya Kakao
Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Cikolatall Krem Santi

1 su bardagi (200 ml) soguk sit

1 avug taze yaban mersini (istege bagl cilekle de siisleyebilirsiniz)
1 tath kasigi Pakmaya Kakao

Kek i¢in bir ¢irpma kabina yumurtalari ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine sutl ve sivi yagi ekleyip, tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[?ni ve unu aktarip, kasikla karigtirarak harmanlayin.

Yumurtall karigim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Hamuru ikiye ayirin. Yarisina Pakmaya Kakao ve 1 yemek kagsidi su ilave edin. Kakaolu karigimi iyice
karistirarak pOturstz bir hamur elde edin.

Kek hamurlarini ayri ayr yaglanmis ve unlanmis dikdértgen kek kaliplarina (30 x 12 cm kadar) dékan.

Bu sekilde, her iki keki soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra firinin isisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Kekleri firndan alip sogumaya birakin.

Uzeri igin Pakmaya Gikolatali Krem Santi ile soguk siitli mikserde énce diislk, sonra da ylksek devirde yogun
bir kivam alana dek kadar ¢irpin.

Kekler soguyunca her birinden altigar adet dikdértgen uzun pargalar kesin.

Aralarina ince tabaka halinde ¢ikolatali krem santiden slrerek, fotografta gérdiginUz gibi yan yana 4 dilim
olacak sekilde 3 kat hazirlayin.

En son, spatula ile kalan gikolatali krem santiden Uzerini ve kenarlarini da kaplayacak sekilde surun.
Buzdolabinda yarim saat beklettikten sonra Uzerini taze meyvelerle sisleyin, Pakmaya Kakao serpip servis
yapin.
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