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SUTLU PARCA CIKOLATALI YESIL KEK

Kek hamuru icin:

2 adet yumurta

Yarim su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (60 gr)
Vs su bardagi siviyag (50 ml)

Y4 su bardagi su (50 ml)

2 su bardagi un (240 gr)

1 paket Pakmaya Antep Fistikli Puding

1 tath kasidi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 gorba kagigi Pakmaya Sutli Parga Gikolata
Uzeri igin:

Y2 paket sit kremasi (100 ml)

1 tath kasidi Pakmaya Pudra Sekeri

1 tath kasidi Pakmaya Sitli Parca Gikolata

1 dal frenk GzOma

1 cay bardagdi taze yaban mersini

Kek icin yumurtalarla pudra sekeri kdpuk képlk olana dek ¢irpin.

Siviyagdi ve suyu ilave edin. 1 dakika daha cirpin.

Derin bir kasede unu, Pakmaya Antep Fistikli Puding[?i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu, Pakmaya
Sekerli Vanilin[2i harmanlayin.

Derin bir kasede unu, Pakmaya Antep Fistikli Puding[?i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu, Pakmaya
Sekerli Vanilin[Zi harmanlayin.

Harmanladiginiz kuru malzemeyi yumurtal karigima ilave edin. Spatula yardimi ile alttan Uste dogru
havalandirarak tim malzemeyi birbirine yedirin.

Kek harcini orta boy yaglanmis kek kalibina veya isiya dayanikli bir kaba dékiin. Pakmaya Sitli Parga
Cikolata[?y1 da kek hamurunun Gizerine serpin. 180 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika pisirin.

Keki firndan alin, soguyunca elinizle ufalayin ve servis kaselerine paylastirin.

St kremasi ile Pakmaya Pudra Sekeri[?ni ¢irpin. Sekerli kremayi ufalanmig kek kirintilarinin Gizerine dokdin.
Frenk GzOmU, yaban mersini ve Pakmaya Sutll Parca Cikolatala ile stsleyerek servise hazir edin.
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