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PUDINGLI KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 yumurta

0,5 su bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

0,5 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 - 1,5 yemek kasidi Dr. Oetker Kakao
Dolgu:

28 adet ¢ekirdeksiz visne

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

3 su bardagi st

1,5 su bardagdi krema

Islatmak igin:

1 su bardag vigne suyu

Uzeri icin:

80 g bitter ¢ikolata

3 yemek kasi@i iri kirlmig antepfistigi
Yaklasik 20 adet cekirdeksiz vigne
Kalip:

Dikddrtgen kalip (16x28 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta ve toz sekeri ¢irpma kabina alin ve mikser ile 2-3 dakika ¢irpin. Sekerli vanilini ilave edip kisa bir siire
daha c¢irpin. Ayri bir kapta un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karistirip eleyin. Karigima ilave edip mikser ile
1-2 dakika ¢irpin. Kaliba dékin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin. )

3 su bardagi sit ve 1,5 su bardadi kremay! bir tencereye alin. Uzerine pudingi ilave edin ve orta ateste surekli
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisip 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Slre
sonunda ocaktan alip arada karistirarak sogutun.

3 cm capindaki bir kurabiye kalibi ile kekten 28-30 adet daire kesip ¢ikarin. Gikardidiniz kek pargalarini mutfak
robotunda 6éguterek kirintilar haline getirin. Keki 1 su bardagi visne suyu ile i1slatin. A¢tiginiz deliklere birer adet
vigne koyun. Soguyan pudingi mikserin yiksek devrinde 1-2 dakika ¢irpin ve kekin tzerini kaplayacak gekilde
yayin. Uzerine kek kirintilarini serpin ve buzdolabinda 1 saat bekletin.

80 gram bitter gikolatay! benmari yontemi ile eritin. Eriyen cikolataya 2 yemek kagigi iri kinlmig Antep fistig
ekleyip karistirin ve bekletmeden pisirme kagidi Gzerine ince yayin. Uzerine kalan 1 yemek kasigi Antep fistigini
serpin. 5 dakika bekletip buzdolabina alin. Servisten énce hazirladiginiz Antep fistikli ¢ikolatay! buzdolabindan
¢ikarin. Pisirme kagidi ile birlikte rulo seklinde sararak iri pargalara kirilmasini saglayin. Ruloyu acip cikolata
parcalarini pudingin Uzerine siralayin. Vignelerle stsleyip dilimleyin.
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