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KAKAOLU ISLAK KEK

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 su barda@i aycicek yagi

1 paket vanilya

2 yemek kasigi kakao

1 Paket kabartma tozu

1 su bardadi (2 yemek kagidi fazla) un
Kek kalibini yaglamak igin:

1 yemek kasigi sivi yag

Sosu icin:

1 su bardag@ sut (daha islak isterseniz st miktarini arttirabilirsiniz)
4 yemek kasigi kakao

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagdi sivi yag

Y2 cay kasi§i tuz

Islak kek tarifi icin derin bir kasede yumurta ve sekeri aktarin.

Seker eriyip, karisim krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Ardindan igerisine sUtd, sivi yadi ilave edin.

Vanilini de ekleyin. Koyup tekrar karigtirin.

Topak kalmamasi i¢in kakao, kabartma tozu ve unu stizgecgten gegirin ve karisima ekleyin.

Son bir kez daha guzelce ¢irpin.

Yaglanmis, i1siya dayanikl bir kabin igerisine karisimi déktikten sonra énceden isitilmis 180 derece firinda
yaklasik 30 dakika pisirin.

Keki islatmak igin bir sos tenceresinde slit, toz sekeri aktarin.

Sivi yagi da ilave edin.

Kakao ve bir tutam tuzu karistirip bir tagim kaynatin.

Kaynayinca ocaktan alin.

Finndan ¢ikan sicak kekin Uzerine, hazirladigimiz sicak sosu dékin ve ¢ekmesini bekleyin.

Sosunu siinger gibi ¢eken i¢ kismi yumusacik islak keki dilimledikten sonra Uizerine file badem serpistirerek
servis edin.

Not: Tadini seviyorsaniz kek harcina portakal sekerlemesi ekleyebilirsiniz.
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