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NANSELANTE

250 Gr Sana Hamurisi
4 Adet yumurta

100 gr bitter cikolata

1 Bardak gekilmig ceviz
1 Paket GIKOLATALI SOS
1 Adet kabartma tozu

2 Bardak st

3 Bardak un

3 Bardak toz seker

1 Bardak ¢ekilmis findik
1 Adet vanilya

SANA MARGARIN benmari usulii eritilir. Eriyen margarine bitter cikolata da eklenerek gikolata da benmari
usull eritilir. Gikolata hala sicak iken derin bir kaba alinip yumurtalarin sarisi, toz seker ve ceviz ekleyir ve iyice
¢irpilir. Un ve vanilya da eklenip ¢irpmaya devam edilir. Ayri bir kapta yumurtalarin beyazi ¢irpilip kdpik haline
getirilir ve kek karisimina yavasca eklenerek disik hizda kanistirilir. Karigima kabartma tozu da eklenerek ayni
sekilde bir-iki kez daha karigtirilir. Kek kalibi yagl kagidin Gzerine getirilip bir daire ¢izilir. Bu kagit kek kalibinin
tabanin yerlestirilir. Kalibin kenarlari da siviyag ile yaglanir. Karigsim kaliba yayilip, 220C[?lye getiriimis firnda 20
dakika pisirilir. Kek piserken paketin arkasina gére sos hazirlanir (bir paket ¢ikolata sosu fazla gelebilir. bu
ylzden bir paketten biraz az yapabilirsiniz.) Kek firindan ¢iktiktan sonra kaliptan ters gevrilir ve Gzerine
(kenarlardan akacak sekilde) ince bir tabaka halinde sos yayilir. Kekin Gzeri ¢ekilmis ceviz ile sislenip hemen
servis yapllir.
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