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UNSUZ VE SEKERSIZ GIKOLATALI KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 adet kirmizi elma (orta boy)

0,5 tath kagiJi toz targin

1 su bardagi su

2 adet ¢ekirdegdi ayiklanmis hurma

2 yumurta

3 yemek kasidi Dr. Oetker Kakao

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Vanilya
0,5 su bardagu iri kirnlmig ceviz

Kalip:

Dikdértgen kalip (16x20 cm)

Elmalar yikayip gekirdekli kisimlarini gikarin. Kabuklari ile birlikte iri pargalara kesin ve tencereye alin. Uzerine
targin ve suyu ilave edin. Kapagini kapatip orta ateste pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve suyunu
gekinceye kadar yaklasik 20 dakika pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Pigen elmalari ve hurmalart mutfak robotuna alip piire haline getirin. Derin bir kaba alin, Gizerine yumurta, kakao,
hamur kabartma tozu ve vanilya aromasini ilave edin. El ¢irpicisi ile 2-3 dakika karigtirin. Uzerine cevizleri ilave
edin ve karigtirin. Hazirladiginiz karigimi kaliba dékin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Firnndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Dilimleyerek servis yapin.
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