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SUNGER KEK

250 gr (17 ¢orba kasi@i) + 2 tath kasig tereyag (eritiimig)
250 gr (2 su bardag) + 2 corba kasigi un

300 gr (1 1/4 su bardag) seker

8 yumurta (oda sicakliginda)

1 cay kasigi vanilya esansi

Kremast:

60 gr sitsuz (bitter) cikolata (kl¢Uk pargalara kirilmig)
200 gr (13 ¢orba kasigi) tereyad

360 gr (3 su bardag) pudra sekeri

2 ¢orba kagsigi krema

1 cay kasigi vanilya esansi

Once, firninizi orta sicakhda (190° C) getirip, 1sitiniz.

2 tath kasigi tereyagla 20'ser santimlik, algak kenarl 2 pasta kalibini yaglayiniz. 2 ¢orba kasigi un serpip,
kaliplari gevirerek her yanlarini unlayiniz. Fazla unlarini silkeleyip, kaliplar bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencereyi yarisina kadar suyla doldurunuz. Orta boy atese dayanikli bir cam kaseyi tencereye
yerlestiriniz. Tencereyi atese oturtup, seker, yumurta ve vanilya esansini kaseye koyunuz. Yumurta teli ya da
elektrikli ¢irpiciyla karisimi 20-25 dakika, kalinlagip, soluk bir kivama gelinceye kadar ¢irpiniz.

Tencereyi atesten alip, kaseyi iginden ¢ikariniz. Kalan 250 gr (2 su bardag@i) unu karigimin i¢ine eleyip, madeni
bir kasikla hafif hafif karistirarak yediriniz. Yavag yavas ve sirekli karistirarak, kalan 250 gr (17 ¢arba kasigr)
eritilmig yagdi ekleyiniz.

Hamuru hazirladiginiz pasta kaliplarina esit olarak bosaltiniz.

Kaliplari firnin orta katina stirip 20-30 dakika, ya da ortalarina parmaginizla hafifce bastirip parmaginizi
cektiginizde kek hemen kabarip eski bicimini alana kadar pigiriniz.

Kaliplari firndan alip 5 dakika beklettikten sonra, kekleri tel 1zgaraya ¢ikararak tamamen sogumaya birakiniz.
Kremasini hazirlamak i¢in ¢ikolata pargalarini kiiglk bir kaseye koyunuz. Kaseyi, yarisina kadar kaynar su
doldurulmus bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi adir atese oturtup ¢ikolatayi ara-sira karigtirarak eritiniz.
Cikolata erir erimez tencereyi atesten alip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede tahta bir kasikla tereyad yumusayincaya kadar déviiniz. Sekerin yarisini ekleyip karigim
hafif ve kbpulk gibi olana kadar dévmeye devam ediniz.

Krema, vanilya esansi ve erimig ¢ikolatayi ekleyiniz. Kalan 1+1/2 su bardagi sekeri ekleyip karigimi iyice
karistirniniz. Keklerden birinin tstlindeki kubbe gibi kismi kesip atiniz. Hazirladiginiz kremanin ddrtte birini bu
keke sUrip, 6teki keki Ustline, kabarik tarafi yukari gelecek bigcimde yerlestiriniz. Kalan kremayi kekin Ustline ve
kenarlarina strintz. Stnger keki bir servis tabagina yerlestirip, servis ediniz.

Not: Klasik Fransiz mutfagindan alinmis bu stinger keki, sade olarak ya da Ustl sekerle kaplanarak servis
edilebilir. Ayrica kiguk kareler ve dikdortgenler bigiminde kesilerek pétifur olarak da kullanilabilir.
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