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LIMON KREMALI VE GIKOLATA SOSLU MUFFIN

3 adet yumurta

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri

1 tath kasidi limon suyu

1 cay bardagi su

1 limonun rendelenmis kabugu

50 ml Pakmaya SefKrema

50 gr tereyadi (oda isisinda yumusamig)
1 kahve fincani ince ¢ekilmis ceviz igi

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2 su bardagi un

Uzeri igin:

200 ml Pakmaya SefKrema

1 kahve fincani Pakmaya Krem Santi

1 limonun rendelenmis kabugdu (tercihen rendenin en ince tarafiyla rendelenmis)
Sosu icin:

1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata

Yumurtalar Pakmaya Pudra Sekeri ile birlikte kdpik kdpik olana dek ¢irpin. Limon suyu ile karigtinlmig suyu,
oda isisinda yumusamis tereyagini ve Pakmaya SefKrema[?lyi ilave edin. 1 dakika daha karistirin.

Elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu, Pakmaya Sekerli Vanilin[?]i, ceviz igi ile rendelenmisg limon
kabug@unu ilave edin. Spatula ile tim malzemeyi birbirine yedirene kadar alttan tste dogru havalandirarak
karigtirin.

Hazirladiginiz kek karigsimini klicUk kek kaliplarina veya kiiguk kek kagitlarina paylastirin. 170 dereceye ayarli
firnda, 20-25 dakika pisirin.

Kek piserken Pakmaya SefKrema ile Pakmaya Krem Santi[?lyi mikserle yogun bir kivam alana dek girpin.
Rendelenmig limon kabugunu ilave edin. Sikma torbasina aktarip buzdolabinda bekletin.

Pakmaya Pul Gikolata[?ly1 da benmari usulii eritin.

Keki firindan alin, soguyunca servis etmeden 5 dakika énce kremali santiyi sikin, benmari usull eritip oda
Isisinda soguttugunuz ¢ikolata sostan dékiin. Hemen servis yapin.
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