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FISTIKLI CIKOLATA RUYASI

Kek icin:

1,5 bardak un

1/4 bardak kakao

1 bardak seker

1 cay kasigi kabartma tozu
1/4 cay kasig tuz

1 bardak sut

1/4 cay kasigi sirke

1/4 bardak eritilmis cikolata
1/4 bardak siviyag

1 cay kasigi vanilya

Dolgu kremasi:

1/3 bardak fistik ezmesi

2 yemek kasigi margarin

1 bardak pudra sekeri

1 cay kagig sUt

Ustiindn Kremast:

1/3 bardak cikolata

1 yemek kasigi margarin

2 yemek kasigi st

1 yemek kasigi fistik ezmesi

20 cm ¢apinda 5 cm derinliginde bir pasta kalibinin igini yaglayin ve yagli kagit Gzerine yerlegtirin. Kiguk bir
kasede un, kakao, seker, kabartma tozu ve tuzu karistinn. Sit ve sirke ekleyip 2-3 dakika bekletin. Karigima
eritilmig ¢ikolata, siviyag ve vanilya ekleyin iyice ¢irpin. Pasta kalibinin i¢ine hazirlanan karigsimi dékin. 180
derece I1sida 25-28 dakika pisirin. Pisip pismedigini kontrol etmek i¢in dnce bir kiirdan batirin ve kiirdan kuru
¢ikarsa keki firndan alin. Keki kalibindan ¢ikarmadan 15 dakika ilinmasini bekleyin.

Dolgu kremasi igin, bir kasede fistik ezmesini ve oda sicakligindaki margarini mikserle iyice ¢irpin ve pudra
sekeri ekleyin. Karigimin kolay ¢irpilabilmesi igin siit ekleyebilirsiniz.

Uzerinin kremasi igin tUm malzemeleri kiicUk bir tencereye koyun ve orta-kisik ateste karistirarak muhallebi
kivami alincaya kadar pisirin. Atesgten alip sogumaya birakin. _

Pisen keki ortadan ikiye kesin. Tabanin Gzerine bademli dolgu kremasini yayin. |kinci parcayi Ustline yerlestirin,
Uzerine kakaolu kremayi sUrin. Yarim saat dolapta beklettikten sonra servis edin.
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