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VISNELI KEK

1 su bardag vigne

1 su bardagi pudra sekeri
Yarim paket margarin

4 adet yumurta

1 tutam tuz

4 corba kasig damla ¢ikolata

1 paket vanilya

2 ¢orba kagsig! kiyilmig badem

1 paket kabartma tozu

1 su bardag + 3 ¢orba kagigi un
Uzeri igin:

1 su bardag vigne

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

2 corba kasiJi rendelenmis beyaz cikolata

Visnelerin ¢ekirdeklerini ¢ikarip suyunu siizdikten sonra Uizerine un serperek kenara alin. Pudra sekerini bir
kaba alip Gzerine margarini ekleyin ve krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yumurtalar ve tuzu ekleyip
¢irpmaya devam edin. Damla gikolata, vanilya, kiyllmig badem ve visneleri karisima ekleyin. Un ve kabartma
tozunu hamura katip vigneleri dagitmayacak gekilde karigtirin. Yaglanmig ve unlanmig derin ve yuvarlak bir firin
kabina hamuru dékin. Uzerini aliminyum folyo ile kapatin. Kabi i¢i su dolu baska bir kabin igine yerlestirin. 200
derece firinda bir kiirdan yardimi ile kontrol ederek hamurun igi tamamen pisene kadar tutun. Soguduktan sonra
kaliptan alip bir servis tabagdina yerlestirin. Uzerinin sosunu hazirlamak igin, visnelerin ¢ekirdeklerini gikarip
blenderden gecirin. Yapismaz ytzeyli bir tavaya aktarip Gzerine pudra sekerini ekleyin. AJir ateste karistirarak
5-6 dakika pisirin. Sos iIlindiktan sonra kekin tizerine d6kin. Beyaz gikolata parcalarini serpin. 2-3 adet visne ile
sUsleyerek servis yapin.
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