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SOSLU VE CIKOLATALI KEK

4 adet yumurta

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri

1 paket Pakmaya Cikolatali Portakalli Puding
1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

2,5 su bardagi un

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1 paket Pakmaya Sutli Parca Cikolata
Karamel sos igin :

1 su bardagi toz seker

1 tath kasidi Pakmaya Bugday Nisastasi
1 cay bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyag

3 tath kasig krema

Yarim su bardagi su

Yumurtalar ile sekeri kdpuk kdptk olana kadar ¢irpin. Daha sonra sitd, siviyadi, elenmis unu, toz halindeki
Pakmaya Gikolatali Portakalli Puding[?li, hamur kabartma tozunu ve sekerli vanilini ekleyin. Birkag dakika daha
girpin.

Hazirladiginiz hamuru orta boy yaglanmig kek kaliplarina paylagtirin.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pigirin.

Kek piserken karamel sos icin iki esit pargaya bdllin ve ayirdiginiz hamurlardan birine Pakmaya Kakao[?lyu
ekleyin.

Karamel sos igin sekeri tavaya alin ve ocakta eritin. Eriyince icersine yarim su bardagi su ilave edin. Krema ve
tereyagini da ekleyip karigtirin. Daha sonra Pakmaya Bugday Nisastasi[?ni bir cay bardagi su ile eritin Karamele
ekleyin kivam alinca ocaktan alin

Kek pisince firindan ¢ikarin. Henlz sicakken keklerin (zerine karamel sostan dokin.
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