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PORTAKALLI GIKOLATALI ISLAK KEK

Gikolatali katman igin:

1 su bardag seker

1/2 su bardagi un

1/2 su bardag bitter kakao
1/2 gay kagi§i tuz

1/2 gay kagigi kabartma tozu
2 adet yumurta

1 cay bardadi portakal suyu
1/2 su bardag sivi yag

1 ¢ay kagig vanilya 6z0td

Ust tabakasi igin:

Oda sicakliginda labne peyniri
1/4 su bardagi seker

1 adet yumurta

1/2 ¢ay kasig turuncu gida boyasi

Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesine seker, un, kakao, tuz ve kabartma tozunu ekleyin.
KugUk bir kasede yumurta, yag ve vanilyayi ¢catalla karigtirin.

Sivi karigimi Argelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi[ZIne aldiginiz unlu karigimin Gizerine ekleyin ve
yogurmaya baslayin.

Hamurdan Y4 su bardag Gzeri igin ayirin.

Kalan hamuru yagladiginiz pisirme kabina dokdin.

Peynirli katman igin labne peyniri, seker ve yumurtayi piriizsiiz olana kadar Argelik Multi Sef Profesyonel
Mutfak Makinesi[?Inde karistirin.

Turuncu gida boyasini ekleyip karigtirin.

Kek hamurunun Uzerine bu karigimi dokun.

Ayirdiginiz gikolatal karigimi da en Uste gezdirin ve bir bicak yardimiyla hafifce girdaplar yapip iki katmanin
karigmasini saglayin.

180 derecelik Argelik Ankastre Firin[2lda 30-35 dakika kadar pisirin.

Dilimlemeden 6nce firindan ¢ikarip iyice dinlendirin.

Arcelik Telve Turk Kahve Makinesi ile yaptiginiz nefis kahve egliginde servis edebilirsiniz.
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