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FINCANDA ISLAK KEK

https://www.droetker.com.tr

Islatma sosu:

1 su bardag st

1 paket Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalari
Hamur:

2 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 cay bardagi sit

0,5 cay bardagi sivi yag

2 ¢ay bardagi un

2 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

St bir tencereye alin. Orta 1sidaki ocakta isitin. Kaynamaya baslayinca ocaktan alin ve gikolata pargalarini
ekleyin, eriyinceye kadar karigtirin ve sogumaya birakin.

6 adet fincanin i¢ini margarin veya tereyagi ile yaglayin.

Yumurta ve toz sekeri ¢irpma kabina alin. Mikser ile 2 dakika ¢irpin. Sekerli vanilin, sit ve sivi yagi ekleyip kisa
bir stire daha ¢irpin. Un, kakao ve hamur kabartma tozunu ekleyin ve 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz
hamuru fincanlarin yarisina kadar doldurun.

Fincanlar bir tencerenin igine sikigtirarak yerlestirin. Fincanlarin yarisina gelecek kadar tencereye su doldurun.
Uzerine temiz bir bez 6rtiin ve tencerenin kapagini kapatin. Orta 1sidaki ocakta kaynama baslayincaya kadar
bekletin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 15 dakika pisirin. Stire sonunda kapagi agin, bezi alin ve
fincanlar dikkatlice tencereden ¢ikarin. Bekletmeden soguyan sosu keklerin tizerine paylastirin. Ik veya
soguduktan sonra arzuya gore servis tabagina ters ¢evirerek veya fincanlarda servis yapin.
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