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VISNELI CIKOLATALI CUPCAKE

Kek icin:

120 gram (1 paket: 80 gram) bitter ¢ikolata
150 gram oda sicaklginda tereyagi
1 su bardagi toz seker

3 ¢corba kagsigi krema

3 adet yumurta

2 su bardagi un

2 corba kasiJi kakao

1 paket kabartma tozu

Yarim ¢ay kasigi tuz

1 su bardag vigne receli (taneleri sizUlmUs)
Krema igin:

1 su bardagi toz seker

1 adet yumurta sarisi

2 corba kagsiJi nisasta

1 ¢corba kasigi un

2 su bardagi st

100 ml soguk krema

Yarim su bardag@i visne receli suyu
1 paket kremsanti

Sislemek icin:

Visne receli

Rendelenmis cikolata

Cikolatay1 benmari usull eritin ve oda sicakligina gelene kadar sogutun. Tereyagi ile toz sekeri derin bir kapta
kabarana kadar cirpin. Kremayi ve gikolatayi ilave edip karistirin. Yumurtalari teker teker ilave ederken bir
yandan da karistirmaya devam edin. Un, kakao, kabartma tozu ve tuzu eleyerek, karisima katin. En son
stizlilmOsg vigne receli tanelerini de ekledikten sonra tim malzemeyi soyle bir karigtirin. Kaliplarin yarisi dolacak
sekilde karigimi paylastirin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 30 dakika pigirin ve sogumasi igin bir kenara
alin. Krema igin toz seker, yumurta sarisi, nisasta, un ve suti bir tencereye alin. Strekli karistirarak koyu bir
kivama gelene kadar pisirin ve buzdolabinda en az 2 saat bekletin. Kremayi ilave edip, plrtizsiz bir hale gelene
kadar mikserle ¢irpin. Regel suyunu ve toz kremsgantiyi ekledikten sonra 1-2 dakika daha girpin. Sikma
torbasina doldurun ve keklerin tizerine sekil vererek sikin. Uzerini rendelenmis cikolata ve visne receli ile
susleyin.
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