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ZENCI GUZELI

75 gr (5 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
60 gr (1/2 su bardagi) + 1 ¢orba kasigi un

100 gr sutsiz (bitter) cikolata (ufak ufak kirlmis)
2 corba kagsiJi pismis kahve yada su

3 yumurtanin sarisi

3 yumurtanm aki

90 gr (3/8 su bardagi) + 1 ¢corba kasigi seker
kahve kagiginin ucuyla tuz

Once finninizi orta sicakliga (180 C) getirip I1sitiniz.

1 corba kasigi yagla 20 cm'lik yayvan bir kek kalibini yadlayip 1 ¢orba kasigi un serpiniz. Kabi déndirip
cevirerek her yanini unladiktan sonra, fazla ununu silkeleyip bir kenara birakiniz.

Cikolata ve kahveyi (ya da suyu) kiguk bir tencerede agir atese oturtup, arasira karistirarak gikolatayi eritiniz.
Cikolata erir erimez tencereyi atesten indirip yavas yavas kalan 4 ¢gorba kasigi yadi katarak, iinmaya birakiniz.
Bu arada orta boy bir kasede yumurta sarilarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile ¢irpip, yavas yavas 90 gr
(3/8 su bardagi) sekeri katiniz. Karisimi, agik sari bir renk alip ¢irpiciyla kaldinldiginda havada durana kadar
girpiniz.

Bagska bir kasede yumurta aklarini ve tuzu, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla ¢irpiniz. Yumusak kuleler
olusunca kalan 1 ¢orba kasidi sekeri katip, sertlesene kadar ¢irpiniz.

Cikolatall karigsimi yumurta sarisi karisimiyla karistirip madeni kasikla yumurta aklarinin dértte birini katiniz. Biraz
karisinca kalan 60 gr (1/2 su bardag@i) unun dértte birini ekleyip karistirmaya devam ediniz. Yumurta aklarindan
bir ceyrek daha katip arkasindan bir ceyrek de un ekleyerek, islemi yumurta aklari ve un bitene kadar
surdirinuz.

Bulamaci kek kabina bosaltip firinin orta katinda 30 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ve kuru ¢ikana kadar
pisiriniz. (Kek kenarlarin Ustiinde tasip, ortasindan ¢atlayacaktir.)

Kabi firndan alip 5 dakika ilitiniz. (Kek biraz g6kecektir.) Keki ¢ikarmak igin, kabin i¢ kenarinda gepegevre bigak
gezdiriniz. Ustline tel 1zgarayi koyup sallayarak ters ceviriniz. 2,5 saat sogumaya biraktiktan sonra, tstine
pudra sekeri serperek yada arasina ve Ustlne krema kaplayarak servis ediniz.
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