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FINDIKLI CIKOLATALI KEK

Malzeme

- 3 adet yumurta

- 125 gram Sana yagi

- 1 buguk su bardag@i pudra sekeri
- 2 su bardagi un

- 1 cay bardag sit

- Yarim su bardagi kuru Gzim

- 1 paket kabartma tozu

- Uzeri igin:

- 2 su bardagi iri gekilmis findik

- 1 yemek kasigi kakao

- 1 yemek kasigi granule hazir kahve
- 2 yemek kasi§i sicak su

- 1 paket sutsiz ¢ikolata

- 1 paket Sana yagi

- Yarim su bardagi pudra sekeri

Hazirlanisi

Derin bir kabin igerisine yumurtalari kirip, tazeligini kontrol ediniz.

Icine oda sicakliginda bekletip, yumusattiginiz Sana'yi ve pudra sekerini ekleyip, krema kivamina gelene kadar
girpiniz.

Krema kivamina gelince i¢ine stl ve vanilyayi ilave edip, karigtiriniz.

Daha sonra olarak kek harcinin igine bir sizgeg yardimi ile eleyerek un + kabartma tozunu ekleyip, iyice
karistiriniz.

En son olarak igine 1slattiginiz kuru Gzimleri ekleyip tahta bir kasikla karistiriniz.

Hazirladiginiz Kek harcini sivi sana ile yagladiginiz kek kalibina dokiiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 35-40 dakika pisirdikten sonra keki kalibinin i¢cinde 5 dakika bekletip,
servis tabagina ters geviriniz.

Sosuicin;:

Kuguk bir kdsede kakaoyu, hazir kahveyi ve sicak suyu karigtiriniz.

Tencerede su kaynatip, Uzerine isiya dayanikl bir kap koyup, i¢ine hazirladiginiz sosu ve pargalara béldiguniz
cikolatay1 koyup, karigtirarak eritiniz.Cikolata erirken ayri bir kapta yumusamis Sana yadini ve pudra sekerini
krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz.daha sonra i¢ine erimis kahveli ¢ikolatayl koyup, iyice karigtiriniz.
Soguyan kekin Uizerine sosu surup, en son olarak soslu kekin her tarafini iri ¢ekilmis findiga buladiktan sonra
servis ediniz.
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