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KAHVELI PEYNIR KEKI

Hulrriyet Gazetesi

Taban igin:

1.5 bardak (su bardagi) kakaolu biskuvi, déviltp ufalanmis;
5 ¢orba kasi§i tereyad, eritilecek;

1/4 bardak seker;

1.5 tath kasigi toz Nescafe.

Dolgu igin:

1/3 bardak kaynar su;

190 gr. siyah ¢ikolata, ¢cok ince kiyilmig;
2 tath kasig toz Nescafe;

450 gr. krem peyniri;

3/4 bardak seker;

1 cay kasigi toz vanilin;

3 blyUk yumurta;

2 bardak taze krema.

Finni énceden 175 C dereceye isitin. Nescafe'yi erimis tereyagina karistirin. BlylUkge bir kdsede biskivi
kirintilari, seker ve Nescafe'li tereyadini kagsikla iyice karigtirin. Gapi 23 cm. olan ve igini yagladiginiz mandalli
kek kalibinin icine bosaltin. Bir bardadin dibini kullanarak karisimi kalibin dibine diizenli bir sekilde bastirarak
yayin. Biskivi tabani hafif¢ce kalibin kenarlarina dodru yukariya tagsin. Firinda 10 dakika kadar pigirin ve disari
alin.

Kuguk bir Borcam yemek kabinin igini yariya kadar kaynar su doldurun ve firinin rafinin bir kenarina yerlestirin.
Buhar yapmaya yarayacak.

KugUk bir kdsede cikolatalarin ve Nescafe'nin Gzerine 1 /3 bardak kaynar suyu dokiip birka¢ dakika erimelerini
bekleyin.

BuyUkge bir kdsenin icinde elektrikli ¢cirpicinin orta hiziyla krem peynirle sekeri ¢irparak hi¢ putirsiz hale getirin.
Yalniz ¢cok fazla ¢cirpmamalisiniz, aksi halde fazla havalanma kekin Ustiinde ¢atlamaya yol agar. Makineyi yavas
hizda calistirarak vanilyayi ekleyip karistirmaya devam edin. Simdi artik yumurtalari birer birer bu karigima
ekleyerek ¢irpmaya devam etmelisiniz. Ara sira k&senin kenarlarini siyirarak peynirin plrizsiz olmasini
saglayin. Taze remayi karigima yedirin. Cikolata-kahve karigimini ekleyin ve yavas hizda bunu da ¢irparak
peynir karigsimina yedirin. Bu karisimi kek kalibindaki biskivi tabaninin Gzerine bosaltin.

Borcam kabinin yanina, ayni raf Gzerine yerlestirin. Yaklasik 40 dakika kadar pisirin. Pistiginde kenardan ice
dogru 4 santimlik kisim sertlesmis olmuli, ama salladiinizda orta yeri titresiyor olmali. Yani bir miktar sulu
kalmali. Kek soguyunca bu kisim da sertlesecektir.

Finni séndurtin. Kapagdinin arasina tahta kasik koyarak aralik birakin, keki kalibinda firin iginde bir saat sogutun.
Bir bigagr kekin etrafinda gezdirin ve digarida bir saat daha sogutun.

Ustlnl plastikle kapayarak buzdolabinda bir gece bekletin. Sicak suya batiracaginiz bir bigakla dilimler kesip
servis edin.

ML® Kahveli Biskivi icin tiklayin
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