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KAKAOLU VE CILEKLI UG KATLI KEK

4 yumurta

2,5 gcay bardadi (225 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay bardag (150 ml) sivi yag<

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci
2,5 su bardagi (200 g) bugday unu

ARASI IGIN:

1 paket (75 g) Pakmaya Sade Krem Santi

1 su barda@i (200 ml) sit (santiyi cirpmak igin)
3 yumurtanin sarisi

3 yemek kasigi toz seker

4 su bardagi (800 ml) sut

3 yemek kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
Yarim ¢ay bardadi (50 ml) su (nisastayi eritmek igin)
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

20 ade taze cilek

1 paket Pakmaya Bitter Parga Gikolata

UZERI IGIN:

10 adet blyuk boy taze gilek

1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata

1 yemek kasigi Pakmaya Pasta Dinyasi Bitter Pasta Sisu

Oncelikle krem santiyi hazirlayin. Bunun igin 1 paket Pakmaya Krem Santi[?yi buzdolabindan ¢ikardiginiz 1
bardak soguk sltle mikserle katilagana kadar ¢irpin. Krem santiyi buzdolabina alip bekletin.

Kek igin bir ¢cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle képtik képlk olana dek ¢irpin. Uzerine sitl ve
sivi yagi ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci ve unu aktarip kasikla karigtirarak harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlegtirip birkag¢ dakika daha cirpin.

Kek hamurunun Ugte ikisini yuvarlak kelepgeli orta boy (20 cm[?llik) yaglanmig ve unlanmis kelepgeli kaliba
doékin. Kalan hamuru da ayni boyda, ayni sekilde yadlanmis ve unlanmis kelepgeli kaliba dékin. Yani G¢ esit
parcada kek elde etmek igin bu sekilde pisirmekte fayda var.

Kek hamurlarini soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra firinin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 30-40 dakika pisirin.

Kek piserken kremasini hazirlayin. Bunun igin yumurta sarilari ile toz sekeri tencerenin iginde ¢irpin. Nisastayi, 4
su bardagi siitli ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Zi ekleyin. Karistirip ocagin Uzerine alin. Kisik ateste, yogun bir
kivam elde edene kadar pisirin. Ocaktan alin. Kasikla karistirarak kabuk baglamasina izin vermeden sogumaya
birakin. Soguyunca énceden hazirladiginiz krem santiyi ilave edin. Bu esnada mikserle karigimi iyice ¢irpin.
Kremaniz hazirdir. _

Kek hamurlar pisince firndan alin. llk sicakhdi gegince Ugte ikisini pigirdiginiz keki enine ikiye kesin. Bdylece U¢
kek hamuru elde edeceksiniz. )

Ik kat kelepgeli kalibin igine yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz kremay1 yayin, dilimlenmis gilekleri yerlestirin,
Pakmaya Bitter Parga Gikolata[?dan serpin. Ikinci kati da ayni sekilde hazirlayin. En son katin (izerine kremadan
yayin. Bu sekilde buzdolabinda 2 saat dinlendirin.

Uzeri icin yikanip kagit pegeteyle kuruladiginiz gilekleri benmari usull erittiginiz Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lya
sap kisimlarina denk gelmeyecek sekilde batirin. Hemen ardindan Bitter Pasta SusU serpin. Cikolatali gilekleri
1zgara teli Uzerine alarak oda isisinda donmasini saglayin. Kalan gikolatayl daha sonra pastanin tzerini
sUslemek igin ayirin.

Servis etmeden dnce pastanin Uzerine hazirladidiniz ¢ikolatali gilekleri yerlestirin. En son dilerseniz kalan
Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?ldan gezdirerek dokiin. Dilimleyip servis yapin.
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