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KASSANDRA KEKI

Suslemesi:

500 gr sitsuz (bitter) ¢ikolata

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

60 gr (1/2 su bardag) + 3 ¢orba kasigi un
5 yumurta

1 cay kasigi vanilya esansi

180 gr (3/4 su barda@i) seker

60 gr (1/2 su bardagi) kakao

150 gr (10 gorba kasidi) tereyadi (eritilmig)
Surubu:

125 gr (1/2 su barda@i) seker

200 gr (1 su bardag) su

1/2 su bardag visne suyu

Harci:

950 gr (3+3/4 su bardagi) krem santiy

60 gr (1/2 su bardagi) pudra sekeri

250 gr visne (Ustlerine 1 limonun suyu serpilmis)

Kek bitince Ustlinin ve yanlarinin stislemesini yapmak i¢in diiz bir yere bir par¢a mumlu kagit koyunuz.
Cikolatayi duz tutarak sebze kabugu kaziyicisiyla seritler halinde kaziyiniz. (Genis seritler ¢ikolatanin
ylzeyinden, dar seritler de kenarlarindan elde edilir.) Gikolata seritlerinin Gstlnd drterek buzdolabinda
sogutunuz.

Keki yapmak igin her biri 17,5 cm'lik 3 kek kalibini 1 ¢corba kasigi yagla hafifce yaglayiniz. Her birini 1 ¢corba
kasidi unla unlayip fazla unlarini silkeleyerek bir kenara koyunuz.

Once firininizi orta sicakliga (180 C) getirip i1sitiniz.

Yumurta, vanilya esansi ve sekeri blyik bir kaseye koyup, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, karisim kalin ve
kabarik oluncaya kadar iyice ¢irparak krema haline getiriniz. Kalan 60 gr (1/2 su bardag) un ile kakaoyu,
hazirladiginiz krema kivaminda karisimin tstline azar azar eleyip, kasikla yavasga yediriniz. Eritilmis yag da
kasik kasik dokup yediriniz.

Karigimi, hazirladiginiz t¢ kek kalibina esit él¢ctide dagitiniz.

Kekleri firina verip 12-15 dakika, ortalarina batiriimig bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz. Kaliplari firndan alip 10
dakika beklettikten sonra, kekleri blyik bir tel izgara Ustiine ¢ikararak sogumaya birakiniz.

Kekler sogurken, visneli surubunu yapiniz. Seker ve suyu kiiguk bir tencereye koyup orta ateste sekeri eritiniz.
Seker eriyince atesin altini agip, 5 dakika kaynatarak tencereyi atesten indiriniz. Surubu 20 dakika, soguyana
kadar bir kenarda birakiniz. Soguyunca vigne suyunu katip, keklerin Ustiind ¢atalla delerek bu deliklerden kasik
kasik visne surubu akitiniz. Kekleri bir kenara birakiniz.

Harci icin, krem santiyiyi yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, hafifce kalinlagsana kadar ¢irpiniz. Pudra sekerini
ekleyip yeniden sertlesene kadar ¢irpiniz.

Cikolatalar buzdolabindan ¢ikarip bir kenara koyunuz. Keklerden birini genigs bir servis tabagdina koyup, Ustiine
1,5 cm kalinigmda krem santiyi dogeyiniz. Vignelerin 20-25 tanesini ayirip, kalanlar krema tabakasinin Ustiine
serpigtiriniz. Ikinci keki yavagca Usttine kapayiniz. Bunun da Ustline 1,5 cm kalinliginda krema désgeyip, tgiinci
keki Ustline oturtarak yanlarini krem gantiyiyle sivayiniz. (Ustini sislemek igin biraz krem santiyi ayiriniz.)
Kekin kenarlarini parmak uglarinizla ¢calisarak gikolata seritleriyle tamamen kapayiniz. Ustline kenarlara dogru,
ayirdiginiz krem santiyiyi susla bir bigimde sikip, ayirdiginiz vigneleri bir sira halinde déseyiniz. Kekin ortasini
genis ¢ikolata seritleriyle sisleyiniz. Kekinizi sogutup servis ediniz.
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