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SEYTAN EKMEGI

125 gr sutsiz (bitter) cikolata

350 gr (1+1/2 su bardagi) seker

1 su bardag st

3 yumurtanin sarisi

300 gr (2+1/2 su bardagi) un (elenmis)

1 tath kasigi karbonat

1 fiske tuz

125 gr (8 gorba kasigi) + 2 gorba kasidi tereyagdi
1/4 su bardagi su

1 tatl kasidi vanilya esansi

2 yumurtanjn aki

Kaplamasi:

250 gr (1 su bardagi) krema

480 gr (2 su bardagi) seker

1/2 kahve kasidi tuz

60 gr sltsuz (bitter) cikolata (rendelenmig)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 cay kasigi vanilya esansi

60 gr (1/3 su bardagi) cevizigi (dogranmisg)

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, Isitiniz.

Cikolata, stt, 1 su bardadi seker ve 1 yumurta sarisini ki¢Uk bir tencereye koyunuz. Tencereyi yarisina kadar
sicak su doldurulmus biylk bir tencereye yerlestiriniz. Blyuk tencereyi agir atese oturtup kiigik tenceredeki
karisimi bir tahta kasikla surekli karistirarak, cikolata eriyip, sos biraz koyulasana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip, bir kenarda bekletiniz.

Elenmis un, karbonat ve tuzu orta boy bir kaseye yeniden eleyip, kaseyi bir kenara birakiniz.

125 gr (8 gorba kasigi) tereyad bir baska kaseye koyup, tahta bir kasikla déverek kabartiniz. Kalan 1/2 su
bardagi sekeri yavag yavag ve slrekli karigtirarak ekleyiniz. Kalan 2 yumurta sarisini da teker teker ve herbirini
iyice vurarak, katiniz. Oteki kasedeki unlu karigimin 1/3'Gn0 hafifce karigtirarak ekleyip, suyun yarisini katiniz.
Kalan unlu karigimi ve kalan suyu katip, prtiksiz ve sulu bir hamur elde edinceye kadar déviinlz. Vanilya
esansini katip, sulu hamuru strekli karigtirarak, tenceredeki cikolatal karigima ekleyiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla, kar haline gelene kadar girpiniz.
Madeni bir kasikla, kar haline gelmis yumurta aklarini yavasga tenceredeki gikolatall hamura katiniz. Kalan
yagdan 1 corba kasigiyla 20 cm'lik 3 pasta kalibini yaglayiniz. Her birinin dibine ayni boyda kestiginiz birer
aliminyum kagit daire yerlestirip, bunlar da kalan 1 ¢orba kasigi yagla yaglayiniz. Gikolatali hamuru 3 kaliba
esit miktarda bosaltiniz. Kaliplan firina strip 25 dakika, batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Kaliplari firndan alip, kekleri tel 1zgara Ustiine ¢ikariniz. (Aliminyum kagitlar ¢ikarip atiniz.)

Kaplamayi yapmak icin orta boy bir tencerede kremayi orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi atesten alip,
seker, tuz ve rendelenmis ¢ikolatayi ekleyiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup, strekli karigtirarak cikolatayi
eritiniz. Tencerenin kapagdini kapatip, ¢ikolatali sosu 3 dakika karigtirmadan pisiriniz. Tencerenin kapagdini agip,
atesi kisiniz. Gikolatal sosu, soguk suya damlatacadiniz bir kasik sos top haline gelinceye kadar pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, sogjuk suyla dolu daha blyUk bir tencerenin igine yerlestiriniz. Karigim tencerenin altina
elle dokunabilecek kadar soguyunca, tereyadi ve vanilya esansini ekleyiniz. Kaplama koyulagip sirllecek
kivama gelinceye kadar sirekli ¢irpip, cevizleri ekleyiniz. Kaplamanin Ggte birini aralarina sirerek, U¢ kat keki
UstlUste yerlestiriniz. Kalan kaplama ile seytan ekmeginin Ustlini ve kenarlarini sivayiniz. Spatulayla kekin
ylzeyinde dalgalar yapip, soguttuktan sonra servis ediniz.
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