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NAR EKSILI AGLAYAN KEK

1,5 tath kasigi nar eksisi

4 yumurta

1 su bardag@i ¢ekilmis findik
4 yemek kasigi kakao

1 su bardag seker

4 yemek kasigi sut

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Yeteri kadar un

Uzeri igin:

1 su bardag st

1 paket krem santi
Kremasi igin:

1 su bardag st

3 corba kasi§i toz seker

4 corba kasigl kakao

1 tath kasidi nisasta

200 gram s(tlu gikolata

1 su barda@i sut(Uzeri igin)
3 ¢corba kasiJi oda sicakliginda margarin

Yumurta ve sekeri ¢irpin. Oda sicakliginda yumugsamis margarini ve sutt ekleyip ¢irpin. Kakaoyu ekleyip diisuk
devirde girpmaya devam edin, ardindan nar ekgisi ve gekilmis findig ekliyoruz. Un, kabartma tozu ve vanilyay!
ekleyip kanstinin. Hargl yaglanmig dikddrtgen borcama bosaltin. (On isitma yapilmis 180 derece firinda 15-20
dakika pisirin. Kek ilininca ilik stt ile islayin. (gok i1slak olamasini istiyorsaniz st miktarini arttirabilirsiniz). Bir
bardak soduk st ile kremsantiyi ¢irpin. Uzerine yayin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Sos igin kiicik bir
tencerede st ve sekeri karistirarak kaynatin. Kliglk bir kasede nisasta ve kakaoyu ¢ok az su ile agin. Stte
ekleyip, karistirmaya devam edin. Koyulaginca ocagi kapatip, ince kiyilmisg gikolatayi ekleyin, karigtirarak
erimesini saglayin. Sos ilininca Uzerine yayin. (kasik kullanmadan tepsinin tam ortasina dokip sagda sola gevirip
yayllmasini sadlarsaniz purtizsiiz olur) Tekrar buzdolabinda 1-2 saat dinlendirip, dilimleyip servis ediniz.

Not: isterseniz, sosu servis esnasinda tatlyi dilimledikten sonra yapip iizerine dokebilirsiniz.
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