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PUDINGLI ISLAK KEK

4 adet yumurta (oda sicakliginda)
1,5 su bardag toz seker

1 su bardagi siviyag

1 su barda@i Igim Sat

3 corba kasiJi kakao

1 paket sekerli vanilin

1 paket kabartma tozu

2,5 su bardagi un (yumurtanin biytikligiine gore unun 6lgust biraz degigebilir)
Sosu Igin:

Yarim su bardag toz seker
Yarim c¢ay bardagi siviyag

Yarim su bardagi Igim Sit

1 corba kasigi kakao

1 paket kakaolu puding

Sekeri ve yumurtay! ¢irpma teli veya mikserle 5 dakika ¢irpin.

Siviyag, Icim Sit, kakao, sekerli vanilin ve kabartma tozunu ilave edip iyice karistirin.

Unu eleyerek karigima ilave edin ve glizelce karistirip 26 cm ¢apindaki yagdladiginiz yuvarlak kek kalibina
bosaltin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklagik 45 dakika pisirin. ]

Kekiniz pismeye baglamisken sosu yapmaya baglayin. Sos i¢in; seker, sivi yag, Icim Sit ve kakaoyu ekleyip 5
dakika ¢irpin.

Kekiniz pigtikten sonra firindan ¢ikarin ve Ustten her tarafina kirdan batirin.

Keki hi¢ sogutmadan kakaolu sosu kekin Usttine dokin. Bir kagik yardimiyla da kekin her tarafina iyice yayin.
Bir yandan kakaolu pudingi arkasinda yazildigi miktardan 1 ¢ay bardagi eksik Igim Sitle pigirin.

Pudingi sogumadan islak kekin tzerine dékin.

Islak keki buzdolabinda soguyana kadar dinlendirin.

Istege goére Uzerine hindistancevizi serpip servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun.

Not: Kek piserken firinin kapagini agmayin. Aksi halde kekin kabariklidi inecektir.
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