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HINDISTANCEVIZI TOPLU VE SUSAMLI KAKAOLU KEK

4 yumurta

2,5 gcay bardadi (225 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci
2 su bardagi (200 g) bugday unu
HINDISTANCEVIZI TOPLARI IGIN:

2 yumurta beyazi

1 cay bardadi (60 g) pudra sekeri

2 su bardagi (120 g) toz hindistancevizi
UZERI ICIN:

Yarim ¢ay barda@i (30 g) susam

Hindistancevizi toplari icin verilen malzemeyi bir kaba alin. Malzemeyi yuvarlak toplar yapabileceginiz kivama
gelene kadar iyice harmanlayip ceviz biyUkliginde toplar elde edin. )

Kek icin bir ¢irpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle képik képlk olana dek ¢irpin. Uzerine situ ve
sivi yagi ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlegtirip birkag¢ dakika daha cirpin.

Ortasl delik yuvarlak kek kalibinizi yaglayip unlayin. Her yerine yapisacak sekilde susam serpin.

Kek hamurunun yarisini kaliba dékiin ve araliklarla hindistancevizi toplarini yerlegtirin.

Kalan kek hamurunu toplarin Gzerini tamamen kapatacak sekilde dékin.

Kek hamurunu soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sireci bittikten sonra firinin i1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Pisen keki soguduktan sonra kalibindan ¢ikartin ve dilimleyip servis yapin.
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