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KAKTUS KEKI

125 gr (8 gorba kasigd) + 2 tath kasigi tereyadi (eritilmig)
4 yumurta

180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

350 gr (3 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

2 tepeleme tath kasigi kabartma tozu

2 portakalin kabugu (¢ok ince rendelenmis)

1/2 su bardag taze portakal suyu

Harci:

125 gr sutsiz (bitter) cikolata (klgUk parcalar halinde)
125 gr (8 gorba kasigi) tuzsuz tereyagi

350 gr (3 su bardag) pudra sekeri

3 ¢corba kagsigi krema

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

17,5 cm'lik iki kek kalibini 1'er tath kasidi eritilmis tereyagiyla yagdlayiniz. Orta boy bir kasede yumurta ve sekeri,
yumurta teli yada elektrikli girpici ile kabarik olana kadar ¢irpiniz.

Igine un, tuz ve kabartma tozunu eleyip tahta kasikla karigtiriniz. Yavasca, kalan 125 gr (8 gorba kasigi) eritilmis
yagdl, portakal kabudu rendesini ve portakal suyunu katip, karigsimi ayni renkte ve plrtiksiz olana kadar iyice
karistiriniz.

Elde ettiginiz bu bulamaci yagladigmiz kek kaliplarina dékup, Ustlerini "bi¢akla dizeltiniz.

Kekleri firinin orta katinda 20-25 dakika, ortalarina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Kekleri firndan alip, tamamen sogumalari i¢in tel 1zgaraya ¢ikariniz.

Bu arada harci yapmak igin, ¢ikolata kiriklarini kiiglik bir kaseye koyunuz. Kaseyi yarisma kadar sicak su dolu
bir tencerenin igine yerlestirip, cikolatayi ateste arasira karigtirarak eritiniz. Tencereyi atesten alip, kaseyi
icinden cikararak bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede 125 gr tuzsuz tereya@i tahta kasikla yumusayana kadar dévinGz. Pudra sekerinin yarisini
katip yediriniz. Kremayi ve erittiginiz ¢ikolatayi katiniz. Kalan pudra sekerini de ekleyip iyice karistirarak bir
kenara birakiniz. Keklerden birini servis tabagina koyup, ortasindaki kabarikligi keserek diizgtnlestiriniz. Bir
bicakla, hazirladiginiz harcin Ggte birini kekin Ustline sivayiniz. Ikinci keki de Ustiine kapatiniz. Kalan harci
yanlarina ve Ustlne diken biciminde suslemeler yaparak sivayip, kekinizi servis ediniz.

Not: Ustline 1/2 su bardagi ¢irpilmis kremayla yildiz biciminde siislemeler yapilirsa, gériiniip daha gekici olur.
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