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FINCANDA KEK

2 adet yumurta

4 yemek kasigi toz seker

1 cay bardagi sit

1/2 cay bardagi aycicek yadi
2 ¢ay bardagi un

3 tath kasig kakao

2 yemek kasigi damla ¢ikolata
1 paket kabartma tozu
Fincanlari Yaglamak Igin:

1 yemek kagigi ay cicek yagi
Uzeri Igin:

2 yemek kasigi file badem

Yumurtalari karistirma kabina alin.

Toz seker ile yumurtalari, yodurt kivami olana kadar mikser ile ¢irpin.

Ay cicek yagini ve sutl ekledikten sonra ¢irpma islemini strdirdn.

Elenmis un, kabartma tozu ve dibe ¢cékmemesi igin kakaoya buladiginiz damla ¢ikolatalari kek harcina
ekledikten sonra kisa bir sure daha spatula ile karigtirin. ]

Firin tepsisi yerine kullanacaginiz fincanlari ay gicek yagdi ile yaglayin. Ince tabanli bir ¢elik tencere icine
fincanlari yerlestirin.

Pisireceginiz tencerenin igine fincanlarin yarisina denk gelecek kadar ilik su ekleyin.

Fincanlarin igine kek harcini doldurun. (Bir parmak pay birakin.)

Uzerlerine file badem serpistirin.

Su kaynayana kadar yiksek ateste pisirdiginiz kekleri, kisik ateste 20 dakika kadar pisirin. Pisirdiginiz
tencerenin kapagini agmadan 5 dakika dinlendirin.

Soguduktan sonra fincanla ya da ters gevirip bir tabakta sunum yapabilirsiniz.

Not: Fincanlarin icine malzemeyi koymadan dnce tek kullanimlik k&gt kaliplar yerlestirebilirsiniz. Pigireceginiz
fincanlarin isiya dayanikl ve ¢ok kalin olmamasina dikkat edin. Eger pisme esnasinda keklerin i¢ine su
kacmasini istemiyorsaniz, tenceredeki su miktarinin fincan boyunun yarisini gegmemesine dikkat edin. Pigserken
su buharinin keklerin igine girmemesi icin, yagl k&gt ya da temiz bir bez drttiikten sonra tencerenin kapagini
kapatin.
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