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KAKAOLU ISLAK KEK

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 paket vanilin

1 paket kabartma tozu
3 yemek kasigi kakao
1,5 su bardagi un

Sos igin:

2 su bardagi sut

1 su bardagi toz seker
2 yemek kasigi kakao
1/2 su bardag sivi yag

Firini 180 dereceye énceden isitin.

Yumurta ve toz sekeri derin bir kapta mikserle ¢irpin, karisim beyazlasana kadar devam edin.

Sat ve sivi yagi ekleyin, karistirin,

Un, kakao, kabartma tozu ve vanilini eleyerek karisima ekleyin. PUrlizsiz bir kivam alana kadar ¢irpin.

Karigimi yaglanmisg bir firin tepsisine dokan.

Onceden isitilmis firinda yaklasik 30-35 dakika pisirin. Kekin pisip pismedigini kontrol etmek i¢in bir kiirdan veya
bicak batirarak test edebilirsiniz; temiz ¢ikiyorsa kek pismis demektir.

Sos malzemelerini (slt, toz seker, kakao, sivi yag) bir tencereye alin.

Orta ateste sUrekli karistirarak seker eriyene kadar pigirin. Kaynamasina gerek yok, sadece sekerin erimesi
yeterlidir.

Firindan ¢ikan keki biraz soguduktan sonra dilimleyin.

Hazirladiiniz sosu kekin her yerine esit sekilde dékin.

Kekin sosu iyice gekmesi i¢in en az 1-2 saat buzdolabinda bekletin.

Kakaolu islak kekiniz servise hazir! Istege bagli olarak Uizerine Hindistan cevizi, ceviz, findik veya dondurma ile
sUsleyebilirsiniz.
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