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HINDISTANCEVIZLI VE CIKOLATALI KEK

3 adet yumurta

100 gr Pakmaya Pudra Sekeri

150 gr tereyagi (oda 1sisinda yumugamis)
Bir tutam tuz

1 su bardagi su

2 su bardagi un

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1 tath kasidi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 su bardagi rendelenmis hindistancevizi
1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata

1 klicUk kase orman meyvesi

Yumurtalarla Pakmaya Pudra Sekeri[?ni kopik képiik olana dek ¢irpin.

Oda i1sisinda yumugamis tereyagini, bir tutam tuzu, suyu ilave edin. Birka¢ dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta unu, Pakmaya Kakao[?lyu, rendelenmis hindistancevizini, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu
ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Zli harmanlayin.

Kuru karigimi yumurtali karisima ekleyin. Spatula ile alttan Gste dodru havalandirarak tim malzemeyi birbirine
yedirin.

Karigimi yaglanmig kiigtk boy pasta kaliplarina veya orta boy pasta kalibina paylagtirin.

Onceden isitilmig 180 dereceye ayarl firinda 30-35 dakika pigirin.

Bu arada Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lyi benmari usuli eritin. Iginden bir kagik kadarini alip yagh kagidin
Uzerine dokin, spatula ile dizeltin. Donmasi i¢in buzdolabina aktarin. Kalan gikolata sosu arada bir karistirarak
donmamasini saglayin.

Keki firndan alin. Soguyunca Uzerine gikolata sos dékin, orman meyvesi ve 6nceden hazirladiginiz bitter
cikolata kiriklari ile susleyin.
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