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KAKAOLU ISLAK KEK

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker (175 Q)

1 su barda@i sut (200 ml)

1 su bardagdi sivi yag (200 ml)

1 su bardagi un (100 g)

3 yemek kasigi kakao (15 g)

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
Sosu icin:

2 su bardagi st (400 ml)

Yarim su bardag@i sivi yag (100 ml)
1 su bardagi toz seker (175 Q)

2 yemek kasigi kakao (10 g)

Sosu igin std, sivi yadi, sekeri ve kakaoyu sos tenceresine alip karistirin. Kisik ateste, surekli karistirarak sos
kivamina gelene dek pisirin.

Sosu ocaktan alin, sogumaya birakin.

Keki i¢in seker ve yumurtalari cukur bir kapta, mikser yardimi ile iyice ¢irpin.

Ardindan siitli, sivi yagi ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i ilave edin. 1-2 dakika daha girpin.

Ayri bir kapta unu, Pakmaya Kabartma Tozu[?nu, Pakmaya Kakao[?lyu elekten gegirip harmanlayin.

Kuru malzemeyi yumurtali karisima ekleyin. Spatula ile karistirarak tim malzemeyi birbirine yedirin.
Hamuru yaglanmig, dikdértgen bir firin kabina dokun.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pigirin.

Kek pisince firindan alin, ilk sicaklid gegince dnceden hazirladiginiz ve soguttugunuz sosu Uzerine dékdin.
Kakaolu islak keki 1 saat dinlendirdikten sonra dilimleyip servis yapabilirsiniz.

Dilerseniz servis yapmadan énce dilimlerin Gzerlerine 1-2 tath kasigi kadar Pakmaya Pudra Seker
serpebilirsiniz.
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