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ISLAK KEK
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4 yumurta

1 su bardag st

1 bardak yag

1 bardak seker

1 bardak un

3 yemek kasigi kakao

1 paket vanilya

1 paket hamur kabartma tozu
Sosu icin:

Yarim su bardagi yag

1 su bardag st

1 bardaktan iki parmak az (3/4) seker
2 kaslk kakao

Oncelikle yumurta ve sekeri bliyiik bir kaba alalim.

Rengi acilana kadar ¢irpalim.

Ardindan sitina ve sivi yagi ekleyip ¢cirpmaya devam edelim.

Malzemeler iyi karistirdiktan sonra igine un, kabartma tozu, vanilya ve kakaoyu ekleyip karistirmaya devam
edelim.

Yagladiginiz bir kaba hazirladiginiz harci dékip, dnceden isittigimiz firina koyup yaklasik 1 saat kadar pigirelim.
Arada bir keki kiirdan ile pisip pismedigini kontrol edelim. Kirdani keke batiralim eger ki kirdana gelmiyorsa
firindan ¢ikartabilirsiniz.

35 40 dakika olunca sos hazirligina gegebilirsiniz.

Sos malzemelerini bir tencereye koyup karistirarak ocakta kaynatalim.

Keki suresi dolunca ¢ikartip keki ¢atal yardimiyla delelim.

Sicak sosu esit sekilde kekin Ustline dagitalim.

Sosunu gektikten sonra dilimlere bdllp servis edebilirsiniz.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 26.02.2024
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