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SOSLU HASHASLI KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 yumurta

1,5 su bardag toz seker

150 g yumusak margarin

1 su bardag st

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 portakal kabugu rendesi

1 paket Dr. Oetker Sade Kek Karigimi
1 su bardagi hashas tohumu

Glazir:

1 poset Dr. Oetker Beyaz Cikolatali Sos
2,5 su bardag sit

Uzeri igin:

2 yemek kagsidi haghas tohumu

Kalip:

Dilimli derin kek kalibi (& 24 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta ve toz sekeri mikser ile 3-4 dakika ¢irpin. Margarin ve sitl ilave ederek 2 dakika daha ¢irpin. Sekerli
vanilin, portakal kabugu rendesi ve sade kek karisimini da ilave edip 2 dakika daha ¢irpin. Hamurun
3/4&apos;uni kek kalibina bosaltin. Geri kalan hamura hashasi ekleyip karistirin ve diger hamurun tzerine
dokin. Gatal yardimi ile alttan Uste dogru spiral sekli vererek karistirin. Keki firinin orta rafinda pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 35 - 45 dakika

Keki firndan aldiktan yaklasik 10 dakika sonra kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin. Sosu 2,5 su bardag sut
ile 2-3 dakika kaynatarak pisirin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun. Servisten énce kekin lizerine sos
dokun ve haghag serpin.
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