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VANILYALI PUDING SOSLU FINDIKLI KEK

3 yumurta

1 su bardagi (175-180 g) Pakmaya Pudra Sekeri
1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 ¢ay bardagi (150 ml) findik yagdi

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci

2 su bardagi (200 g) bugday unu

Yanm su bardagi (50 g) findik kirg

UZERI ICIN:

1 paket Pakmaya Vanilyali Puding

3 su bardagi (600 ml) sut

50 g beyaz ¢ikolata

Yarim ¢ay bardagi (50 g) findik kirig

2 yemek kagsidi Pakmaya Pasta Dinyasi Pembe Boncuk

Bir ¢cirpma kabinda yumurtalari ve Pakmaya Pudra Sekeri mikserle kdpik kdpik olana dek ¢irpin. Uzerine sttl
ve findik yagdini ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harcl, findik kindi ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.
Yumurtall karigim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmis ve unlanmis kiiglik kek kaliplarina paylastirin. Soguk firinin orta katina yerlestirin. Bu
sekilde 10 dakika bekletin.

Finnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 30-40 dakika pisirin.

Bu arada pudingi sitle birlikte pisirin. Ocaktan almadan birka¢ dakika énce ince kiydiginiz beyaz gikolatay! ilave
edin. Spatula ile karistirip ocaktan alin.

Firindan aldiginiz pismis kekleri 15 dakika soduttuktan sonra tzerlerine beyaz ¢ikolatali sostan dékin, Pembe
Boncuk serpin. Yarim saat sonra servis yapabilirsiniz.
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