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KARAMEL SOSLU KEK

3 yumurta

2 cay bardagi (180 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

Yarim ¢ay bardagi (50 ml) su

1 cay bardagi (100 ml) sivi yag

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci
2.5 su bardagi (250 g) un

KARAMEL SOS IGIN:

1 su bardagi toz seker (175 gr)

50 gr tereyagdi

1,5 paket (300 ml) Pakmaya SefKrema
UZERI ICIN:

Pakmaya Pasta DinyasI Sedef Boncuk

Kek igin bir cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri aktarin. Mikserle kdpuk kdplik olana dek ¢irpin. Uzerine
s(td, suyu ve sivi yagi edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

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

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

Kek hamurunu yagdlanmis ve unlanmis yuvarlak kiiglk boy kek kaliplarina paylastirin.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Firnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 45 dakika pisirin.

Bu arada karamel sosu hazirlayin. Bunun igin sekeri yapismaz yuzeyli bir tencereye dokin. Hi¢ karigtirmadan,
arada bir tencereyi sallayip sekerin iyice eriyip karamelize olmasi i¢in bekleyin. Rengi iyice koyulasinca
tereyagini ekleyin. Ahsap bir kasikla sirekli karistirarak tereyagin sekerle iyice bittinlesmesini saglayin. Daha
sonra kremasini ekleyin. Karigtirmaya devam edin. Pitlrsiiz koyu renk elde edince ocaktan alin. Arada bir
karistirarak sogumasina saglayin.

Kekler pisince firndan alin. Soguyunca Gzerine ilik karamel sosu dékin. Sedef Boncuk serpin.
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