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MUHALLEBILI VE PUDINGLI KEK

4 adet yumurta

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
Yarim su bardagi zeytinyagdi (100 ml)
Yarim su barda@i su (100 ml)

2 su bardagi un (240 gr)

1 paket Pakmaya Cikolatali Findikli Puding
1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 corba kasigi Pakmaya Kakao

1 su bardag iri gekilmis ceviz ici
Muhallebisi igin:

1 paket Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi
3 su bardag st

Muhallebisi igin Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi[?lyi tencereye aktarin. Siiti ekleyin. Orta ateste, stirekli
karistirarak bir tagim kaynatin. Atesi kisin, birkag dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin. linmaya birakin.
Kek i¢in yumurtalari Pakmaya Pudra Sekeri ile kdpik kdpik olana kadar, yaklasik 5 dakika boyunca mutfak
robotunda veya mikserde ¢irpin. Zeytinyagdi ile suyu ekleyin. Orta devirde 1 dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?lnu, Pakmaya Kakao[?lyu, Pakmaya Cikolatali
Findikli Puding[?li harmanlayin.

Unlu kangimi yumurtali karisima ilave edin. Spatula yardimi ile alttan tiste dogru havalandirarak malzemeyi
birbirine yedirin. En son iri ¢ekilmis ceviz igini de ilave edin. }

Kek karigiminin yarisini yaglanmis dikdértgen bir kaliba dékiin. Uzerine énceden pisirdiginiz muhallebiyi dékan.
En son kalan kek harcini da muhallebinin Gizerine dékiin. Spatula ile Gzerini diizlestirin.

Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pigirin. Firindan ¢ikarin, dilimleyip ilik ilik servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:122203 « adi:Muhallebili ve Pudingli Kek « génderen:bereketsofrasi « indirme tarihi:04.05.2024 - 20:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/muhallebili-ve-pudingli-kek-vt89709
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/muhallebili-ve-pudingli-kek-122203.jpg
http://www.tcpdf.org

