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HURMALI VE CIKOLATALI KEK

6 adet hurma

300 gram kuvertlr bitter ¢ikolata
150 gram tereyagi

3 adet yumurta

100 gram esmer seker

100 gram un

15 gram kakao

Tuz

Ganaj igin:

250 gram kuvertUr bitter cikolata
150 ml krema

Uzeri igin:

Frenk Gzimu

Kek hamuru i¢in ¢ikolatay kiiglk parcalar halinde dograyip tereyadi ile birlikte orta boy bir tencereye alin ve
kisik ateste eritin. Eriyip iyice karigtiktan sonra sogumasi igin kenara alin. Yumurta ve esmer sekeri mikser
yardimiyla kdépurene kadar ¢irpin. Erittiginiz ¢ikolata ve tereyag karisimini yumurtalara ekleyip karistirin. Kalan
malzemeyi ekleyip topak kalmayana kadar ¢irpin. Hazirladiginiz karigimi yaglanmis veya pisirme kagidi ile
kaplanmig 25x25 cm ebadinda kare bir firin kabina dékin. Hurmalarin gekirdeklerini gikarip ikiye boldikten
sonra kek hamuruna batirin. Keki spatula yardimiyla diizelterek hurmalarin tizerini kapatin. Onceden isitiimig
180 derece firinda 20-25 dakika pisirip firindan alin. Ganaj i¢in gikolatay: kiigiik pargalar halinde dograyin.
Krema ile beraber kiiglk boy bir tencereye alip kisik ateste eritin. Plrlizsiiz bir kivam alinca ilinmasi igin kenara
alin. Kek tamamen soguyup ganaj da ilininca, kekin izerine dokiin ve buzdolabinda sogumaya birakin. Ganaji
donduktan sonra frenk Uzimu veya dilediginiz meyvelerle sUsleyerek servis yapin.
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