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Keki icin:

4 adet yumurta

3 kahve fincani tozseker
3 corba kasiJi kakao

1 paket kabartma tozu
3 kahve fincani un
Krema igin:

Yarim litre st

1 adet yumurta

3 kahve fincani un

3 kahve fincani tozseker
1 paket labne peyniri
Keki 1slatmak igin:

1 su bardag sicak su

2 ¢orba kasiJi nescafe
2 corba kagig tozseker
Uzerine:

Kakao

Kek igin derin bir kapta yumurta ve toz gekeri bir ¢irpici ile kbplrene kadar ¢irpin. Kakao, kabartma tozu ve un
ilave edip, tim malzemeyi karistirin. Kelepceli kek kalibini yagladiktan sonra karigimi igine bogaltin Onceden
isitilmis 180 derece firinda 25 dakika pisirin ve sogumaya birakin. Krema igin sit, yumurta, un ve toz sekeri bir
tencereye alip, ¢irpin. Ocaga oturtun ve surekli karigtirarak koyu bir kivama gelene kadar pisirin. Tencereyi
ocaktan alin ve igine labne peyniri katip, karigtirin. Soguyan keki ortasindan kesin ve iki parga elde edin. Keki
Islatmak igin sicak suya nescafe ve tozseker katip, karigtirin. Iki kek parcasini bu karigimla islatin. Kekin alt
parcasini servis tabagdina alip, Gzerine hazirladiginiz labneli karisimin yarisini stiriin. Diger parcayi Gzerine
kapatin ve bir spatula yardimiyla kalan karigimla her tarafini kaplayin. Sogumasi igin buzdolabinda en az 2 saat
bekletin. Uzerine kakao serpip, dilimledikten sonra servis yapin.
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