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ISLAK KEK

Hamur:

2 su bardagi un

3 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
4 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 su bardag st

1 cay bardagdi sivi yag

Islatmak igin:

3 su bardagi sit

2 yemek kasigi toz seker

2 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
Sislemek icin:

1 - 2 yemek kagi@i iri kirlmig antepfistig
Kalip:

Kare kalip (24x24 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Unu bir kaba alin. Uzerine kakao ve hamur kabartma tozunu ekleyip kasik ile karistirin. Yumurta ve toz sekeri
ayri bir ¢cirpma kabina alin. Mikser ile yiksek devirde 3-4 dakika ¢irpin. Sekerli vanilin, sit ve sivi yagi ilave edin
ve kisa bir slire daha ¢irpin. Hazirladiginiz un karigimini azar azar ekleyerek diisik devirde toplam 1 dakika
daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin ve pigirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 25 - 30 dakika )

Kek piserken islatma karisimini hazirlayin. SGt bir tencereye alin. Uzerine toz seker ve kakaoyu ekleyin. Orta
ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya basladiginda ocag kisin. Gikolata pargalarini ekleyip eriyinceye kadar
yaklasik 1 dakika daha karigtirarak pisirin. Ocaktan alin ve kabuk tutmamasi igin arada karistirin.

Keki firindan ¢ikarin. 5 dakika sonra ¢Op sis veya kirdan ile bircok yerinden delin ve Uizerine 1lik 1slatma
karigimini gezdirerek dokiin. Sogumaya birakin.

Soguyan keki dilimleyin. Uzerini antepfistigi ile sUsleyin ve servis yapin.
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