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HINDISTANCEVIZLI CIKOLATALI DILIMLER

Keki icin:

2 su bardagi un

1 cay kasigi karbonat

Tuz

90 gram (1 paket: 80 gram) bitter cikolata
175 gram oda sicaklginda tereyagi

1,5 su bardagi tozseker

3 adet yumurta

1 cay kasigdi vanilya ekstrati

1 su barda@i buttermilk (1 su bardadi stu isitin ve i¢ine 1 ¢orba kasidi limon suyu ekleyip, 10 dakika bekleterek
kesilmesini sadlayin, karigtirarak kullanin)
Yarim su bardagi toz ceviz

Ara kremasi icin:

3 ¢corba kagiJi st

3/4 su bardagi tozseker

90 gram tereyag!

2 adet yumurta sarisi

1 cay kasigdi vanilya ekstrati

1 su barda@i hindistancevizi

Cikolatal sos igin:

1 paket (80 gram) bitter ¢ikolata

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 corba kasigi tozseker

1 cay kasigdi vanilya ekstrati

2 ¢orba kagsigi krema

Sislemek icin:

Ceviz

Un, karbonat ve tuzu yogurma kabinda karistirin. Cikolata ve tereyagini benmari usulQ eritip, ayn bir kaba alin.
Tozsekeri ilave edin ve mikserle iyice ¢irpin. Yumurtalari teker teker ilave ederken bir yandan cirparak birbirine
yedirin. Bu karisima unlu karigimi, buttermilk, vanilya ekstrati ve toz cevizi ekleyin. 2 Mikserin en diisuk
seviyesinde tim malzeme birbiriyle 6zlesene kadar ¢irpin. Yaglanmig ve unlanmig orta boy dikdértgen firin
kabina bosaltin. Onceden isitiimig 180 derece firinda kontrol ederek (pisip pismedigini anlamak i¢in hamura bir
kdrdan batirin, kiirdan temiz ¢ikiyorsa pismis demektir) pisirin. Soguduktan sonra enlemesine ortadan ikiye
kesin. 3 Kekin arasina sirmek igin sit, tozseker, tereyagi, yumurta sarisi ve vanilyayi ki¢uk bir kaba alip,
karigtirarak pisirin. Hindistancevizini ekleyip karistirdiktan sonra sogutun. Kestiginiz kekin alt tabaninin tizerine
bu kremanin 2/3&apos;tni yayin. Diger kek pargasini Uzerine kapatin. 4 Uzerine yayacaginiz ¢ikolata sos igin
cikolata ve tereya@ini benmari usull eritin. Tozseker, vanilya ekstrati ve krema ekleyip, iyice karistirdiktan sonra
sogutun. Bu sosu kekin Uzerine gezdirip, kalan hindistancevizi kremasi ve ceviz ile sisleyin.
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