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SURPRIZ KEK
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4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

3 yemek kasigik kakao

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2,5 su bardagi un

Kremasi icin:

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi bugday nisastasi
3 yemek kasigi toz seker

1 paket krem ganti

Uzeri icin:

1 paket cikolata sosu

Renkli seker, Kiyilmig antepfistigi, findik

Krema icin krem santi hari¢ tim malzemeyi surrekli karistirarak orta ateste koyulasana kadar pisiriyoruz.
Muhallebi kivamina geldikten sonra ocaktan aldiktan sonra mikser ile ylksek devirde 5 dakika ¢irpiyoruz ve
arada karigtirarak ihnmasini bekliyoruz. llindiktan sonra igerisine toz haldeki krem santiyi ekleyip 5 dakika kadar
daha c¢irpiyoruz ve sogumasi i¢in bir kenera aliyoruz. )

Kek icin yumurtalar ve sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpiyoruz. Uzerine siviyagd ve sit ekleyerek
¢irpmaya devam ediyoruz.

Bagska bir kapta un, kabartma tozu, vanilya ve kakaooyu eleyerek harmanliyoruz. Kuru karigimi azar azar sivi
karisima ekleyerek disiik devirde ¢irpmaya devam ediyoruz.

Muffin kaliplarimizi yaglayip, hazirladiimiz kek hamurunu kepge yardimiyla kaliplara paylastiriyoruz ve énceden
Isitmis oldugunuz 175 °C ayarli firinda 30-35 dk. pisiriyoruz.

Bu sirada ¢ikolata sosunu paketteki tarife gore hazirlayip iinincaya kadar arada karistirarak bekliyoruz.
Soguyan keklerin alt kisimlarindan ¢ay kasigi yardimi ile énce bir kapak ¢ikariyoruz ve iglerini biraz oyuyoruz.
(Kek parcalarini daha sonra kullanmak Gzere bir buzdolabi poseti icerisinde buzluga kaldirabilirsiniz. Kremayi
icine doldurup ¢ikardiginiz kapaklari kremanin tzerine kapatiyoruz. Keklerin diger taraflarini gikolata sosuna
batirip (kapak agtigimiz taraflari alta gelecek sekilde) servis tabagina aliyoruz. (Dilerseniz muffin kagitlari ile
servis edebilirsiniz.) Uzerini renkli sekerler yada kiyilmig fistiklar ile diledigimiz sekilde sUsleyerek servis
ediyoruz.
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