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ISLAK KEK

https://www.karaca.com

Kek icin;

150 ml 3/5 su bardagi sut

300 gr 1,5 su bardagi toz seker
210 gr 1,5 su bardagi un

200 ml 4/5 su bardadi ay gicek yagi
6 adet yumurta

4,5 corba kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

1 tutam tuz

Sosu i¢in;

300 ml 1,5 paket krema

450 ml st

3 tepeleme corba kasig kakao
5 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Yumurta ve sekeri ayakli mikser veya el mikseri ile sekerler eriyinceye kadar ¢irpin.

Ardindan tuz, Aygicek yagi ve situ ekleyip bir stire ¢cirpmaya devam edin.

Karisima un, kakao, vanilin ve kabartma tozunu da eleyerek ekleyin ve tim malzemelerden homojen bir karigim
elde edinceye kadar ¢irpmaya devam edin.

Kek hamurunuz hazir olduktan sonra, kenara alin ve pisireceginiz kek kalibini ya da tepsiyi yaglamaya basglayin.
Kekin daha kolay ¢ikmasi igin yagladiginiz tepsiye un da sepeleyebilirsiniz.

Onceden alth, Ustli ve fansiz olarak 180 derecede 1sitmig oldugunuz firina kek kalibinizi yerlestirin ve 30 dakika
kadar pisirin.

30 dakikadan sonra kekinizin pisip pismedigini kontrol etmek i¢in bigak ya da kirdanla hamurunu kontrol
edebilirsiniz.

Kekiniz hazir olurken, sosu hazirlamaya baglayin ve tencereye kremayi, siti, kakaoyu ve pudra sekerini ekleyip
ocaga koyun. Sosunuz kaynayip, purlizsiz bir kivam elde edinceye kadar karigtirin.

Kekiniz firndan ¢iktiktan sonra hala sicakken bir oyacak yardimiyla 6-7 yerinden delikler acip parc¢alar ¢ikarin.
Bir kag yerine de bigakla kesikler atin. Bylece sosu keke ¢ok daha iyi nifuz edebilir.
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