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VISNELI VE CIKOLATALI ISLAK KEK

3 yumurta

2,5 gcay bardadi (225 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

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

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci
2 su bardagi (200 g) bugday unu
VISNELI| CIKOLATA TOPLARI IGIN:
1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata
20 adet vigne, dondurulmus

SOSU ICIN:

3 su bardagi (600 ml) sit

2 yemek kasigi toz seker

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1 paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata
UZERI ICIN:

1 yemek kasigdi toz hindistancevizi

Kek igin bir cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle kopiik képiik olana dek ¢irpin. Uzerine siitii ve
sivi yag! ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlegtirip birkag¢ dakika daha cirpin.

Kek hamurunu yaglanmis ve unlanmis dikdértgen bir firin kabina dokin.

Kek hamurunu bu sekilde soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sireci bittikten sonra firinin i1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Bu arada sosunu hazirlayin. Bunun igin sitd, sekeri ve kakaoyu sos tenceresine alin. Girpip orta ateste sttl
Isitin. St 1sininca Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lyi ekleyin. Gikolata eriyip stle birlikte iyice karisinca ocaktan
alin. Sosunuz hazirdir.

Kek pisince firindan alin. lIk sicakhigi gecgince kekin Gzerinde sosu iyice emmesi i¢in bir kiirdan yardimi ile sik
araliklarla delikler olusturun. Porsiyonlar halinde keserek dilimleyin. Vakit kaybetmeden hazirladiginiz sicak sosu
kekin Uzerini tamamen kaplayacak sekilde dokuin.

Dilimlerin Gzerlerine yarimsar cay kasigi kadar toz Hindistan cevizi serpin.

Visneli toplar igin Pakmaya Bitter Pul Cikolata[?lyi benmari usull eritin. Erittiginiz gikolatanin igine vigne
tanelerini atip iyice bulayin.

Cikolataya batirdiginiz vigne tanelerini Hindistan cevizi 6beklerinin Gzerlerine yerlegtirin. Oda isisinda 1 saat
beklettikten sonra servis yapin.
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