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UNSUZ GIKOLATALI KEK

https://yemek.name

100 gram Bitter Kuvertir Cikolata (Ufak halde dogranmis)
100gram Tereyag veya Margarin

2 yemek kasigi Kahverengi Toz Seker

3 adet Yumurta (Beyaz ve sarilari ayriimig halde)
Y2 su bardagi Toz Seker

2/3 su bardagi Badem Unu

1 yemek kasigi kahve granali

1 yemek kasigdi sicak su

Sos:

1 su barda@ Visne

Vs su bardadi Pudra Sekeri

Firin 180 derecede, fanli olarak &n isitma yapilir. 20cm[Z]lik kalibin yan yiizeyleri ve tabani yaglh kagit ile kaplanir.
Tereyadi veya margarin ile ¢ikolata, ocak Uzerinde kisik ateste tam bir karigsim oluncaya kadar karigtirilarak
eritilir.

Badem unu, toz sekerler, kahve grandll, sicak su ve yumurta sarilari ayri kapta, ¢irpici yardimi ile yaklagik 5
dakika ¢irpilir. Diger taraftaki ¢ikolatall karigim bu hazirlanan hamurun igine ilave edilir.

Yumurta beyazlar mikser yardimi ile girpilarak krema kivamina getirilir ve 3 seferde hamurun icine ilave edilir.
Bu asamada tahta bir kasik veya bir spatula ile karisimin yapilmasi, yumurta beyazlarinin hacminin azalmamasi
icin énemli olacaktir.

Hazirlanan hamur, kaliba aktarilir ve 6n isitma yapilmis olan firinda yaklasik 40 dakika pigirilir. Stre sonunda
firndan ¢ikarilir ve sogumasi icin tel 1izgaraya alinir.

Tam soguma gergeklestikten sonra 24 saat boyunca lezzetinin yerlesmesi i¢in buzdolabinda bekletilir. Servisten
Once cikarilir ve pudra sekeri ile visnelerin karisimindan hazirlanmig sos ile ikram edilir.

© lezzetler.com tarif n0:130259 « adi:Unsuz Gikolatali Kek « gdnderen:Bahtiyar Canli « indirme tarihi:15.05.2025 - 03:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/unsuz-cikolatali-kek-vt53923
https://yemek.name
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/unsuz-cikolatali-kek-130259.jpg
http://www.tcpdf.org

