Kakaolu Hurmahli Mini Kekler
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oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

12 yumusak hurma

2 yumurta

1,5 su bardagi un

1 su bardagi sut

3 yemek kasigi kakao
1/3 su bardagi zeytinyadi
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi vanilya

1 tutam tuz

Alerjen Uyarisi:
A Icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile siit ve sit trinleri.
On Hazirhk:

Hurmalarin cekirdeklerini cikarin. Sert hurmalari on dakika sicak suda bekletip tamamen sizun.
Firin1 180°C alt Ust ayarda isitip muffin kalibini hazirlayin. Un, kakao ve kabartma tozunu eleyin.
Yumurta ile stl oda sicakhgina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Mini kekleri tamamen sogutup sit, yogurt veya taze meyveyle kiclk porsiyonlar halinde servis
edin.

Yapilisi:
1. Hurma puresini hazirlayin:

e Hurmalan sutun yarisiyla blenderda purtizsuz ve akiskan bir pure haline getirin.
e Kabuk parcalan kalirsa kisa stre daha c¢ekin, kivami sulandirmak icin gereksiz su eklemeyin.
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2. Sivilan birlestirin:

e Yumurta, kalan sit, zeytinyagi ve vanilyayi hurma plresine ekleyip homojen olana kadar

cirpin.
e Karisimin dibinde yogun hurma tabakasi kalmadigini spatulayla kontrol edin.

3. Kuru malzemeleri katin:

e Un, kakao, kabartma tozu ve tuzu sivi karisima eleyin.
e Kuru izler kaybolunca karistirmayi birakin ve hamuru kalip gézlerine Gcte iki oraninda
paylastirin.

4. Pisirin ve sogutun:

e Kekleri kabarip merkezleri sabitlenene kadar sicak firinda pisirin.
e Klirdan birkac nemli kirintiyla ¢ciktiginda firindan alin, tel Gzerinde tamamen sogutup sonra
kapali kaba koyun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Keklerin merkezi cokmemeli ve ¢ig hamur kalmamalidir. Hurma nedeniyle doku klasik kekten
biraz nemli olabilir, ancak kirdana akiskan karisim bulasmamalidir. Kakao yanik tat vermemeli ve
kekler kaliptan battun ¢cikmalidir. Fazla pisirme hurmali yapiyi hizla sertlestirir, son dakikalarda
kontrol edin.

Saklama:

Mini kekleri tamamen sogutup kapali kapta buzdolabinda ¢ gine kadar saklayin veya tek tek
dondurun. Tasima sirasinda sicak ortamda uzun stre birakmayin. Servis éncesinde oda sicakligina
yaklastirabilirsiniz.

>> Ipucu: Hurmayi sitle plrizsiiz cekmek tatliligin hamurun her bélimiine esit dagiimasini ve iri
yapiskan parcalar kalmamasini saglar.
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