Hindistancevizi Dolgulu Kek (9-12 kisilik)

Malzemeler:

Taban kek icin:

125 gr. (3.5 yemek kasigi) Teremyagd
100 gr. (1/2 su bardagi) seker

1 yumurta

50 gr. (1/2 su bardagi) kakao

60 gr. (1/2 su bardagi) un

Hindistancevizi dolgusu :

125 gr. (3.5 yemek kasigi) eritilmis Teremyag
2 yumurta

150 gr. (3/4 su bardagi) esmer seker

60 gr. (1/2 su bardagi) un

200 gr. (2 su bardagi) hindistan cevizi

Kalibi yaglamak icin:
15 gr. (1 tath kasigi) Teremyagd

Sislemek icin:
2 yemek kasigi hindistan cevizi

1 yemek kasigi toz fistik



Kek tabanimiz icin gerekli olan malzemeleri mikserle cirpip 1 tath kasigi Teremyag
ile yaglanmis kek kalibimiza dokiiyoruz. 175 derece firinimizda 20 dk. kadar kekimiz
pisene kadar firinliyoruz. Kekimiz piserken hindistan cevizi dolgusu icin gerekli olan
malzemeleri mikserle cirpiyoruz. Dolguyu kekimizin lizerine yayip 160 derece firinda
12-15 dk kadar daha firinlayip, kekimizi firindan aliyoruz.

Uzerini hindistan cevizi ve toz fistikla siisleyip servis ediyoruz.
Puf Noktasi:

Daha farkli bir lezzet elde etmek isterseniz hindistan cevizi ve cevizi yari yariya
kullanip farkl bir lezzet yakalayabilirsiniz.



