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VISNE SOSLU KEK

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci
3 yumurta

2,5 ¢cay bardadi (225 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

Yarim ¢ay bardagi (50 ml) su

2.5 su barda@i (250 g) un

2 yemek kasigi Pakmaya Sitli Parga Cikolata
Visneli sos igin:

1 su barda@i ¢ekirdeksiz visne

1 su bardagi su

1 yemek kasigi Pakmaya Misir Nisastasi

3 yemek kasigi toz seker

Yarim ¢ay kasigi tar¢in

Kek icin bir ¢cirpma kabina yumurtalar ve toz sekeri aktarin.
Mikserle kdpuk képlk olana dek ¢irpin.

Uzerine siitl, suyu ve sivi yagi ekleyip tiim malzeme karigincaya kadar girpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci[?Ini ve unu aktarip, kagikla karigtirarak harmanlayin. Yumurtali

karisim ile unlu karisimi birlestirip, birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yagdlanmig ve unlanmig ortasi delik yuvarlak bir kek kalibina dékin.
Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Bekletme slreci bittikten sonra Uizerine Pakmaya Sitli Parga Cikolata serpin.
Firnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pigirin.

Visneli sos i¢cin tim malzemeyi sos tenceresine alin. lyice karigtirin ve kisik ateste pisirmeye baslayin. Yogun bir
kivam alip 3-4 dakika kadar kaynayinca ocaktan alin. Arada bir kasikla karistirarak ilinmaya birakin.
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