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HINDISTANCEVIZLI GIKOLATALI KEK

ikbal Glrpinar

3 yumurta

2 su bardagi seker

1 su bardag st

4 su bardagi un

1 su bardagi zeytinyag

2 su bardag hindistancevizi

1 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

1 cay bardagi damla gikolata

1 gay bardag ince dogranmig kayisi
KREMASI IGIN:

2 yemek kasigi un

4 yemek kasig seker

2 su bardagi sit

1 paket vanilya

Yarim ¢ay barda@i hindistancevizi
1 yemek kasigi margarin

Yumurtamizi ve sekerimizi derin bir karigtirma kabinda girpalim. Yumurtamiz kar haline gelince kakaomuzu,
zeytinyaglinizi, sttim0zd ve hindistancevizimizin 1 bardagdini koyup ¢irpmaya devam edelim. lyice karistirdiktan
sonra unumuzu, kabartma tozumuzu, damla ¢ikolatalarimizi ve ince dogranmig kayisilarimizi da ekleyelim.
Yaklasik 3 dakika daha karistirip kelepgeli kek kalibimiza dékip 170 derece firinda yaklasik 50 dakika pisirelim.
Kekimizin kremasi i¢in 2 yemek kasigi unumuzu, stitimizd, hindistancevizimizi, sekerimizi ve vanilyamizi
tenceremize koyup akiskan kivamli oluncaya dekpisirelim. Kekimizi misina yardimi ile 3 esit pargaya bdlelim.
Her katin arasina hazirlamig oldugumuz kremadan sirelim. Kalan krema ile kekimizin her tarafini kaplayalim.
Kalan 1 bardak hindistancevizimiz ile de kekimizin Gzerini stsleyelim.
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