Sufle (Akiskan Cikolatah Kek)
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Siure: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 10-12 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

[1] Kek Hamuru igin:

e 100 gr bitter cikolata
50 gr tereyagi

2 adet yumurta

1 cay bardagi toz seker
1 yemek kasigi un

1 tath kasigi kakao

1 cay kasigi vanilin

] Uzeri icin:

e Pudra sekeri
e Dondurma (istege bagl)

On Hazirhk:

Akiskan cikolatali kek icin dort esit boy, firlna dayanikli porsiyon kabi hazirlayin. Kaplari ince bir
tabaka tereyagiyla yaglayin; bu miktari listedeki 50 gramdan ayirin. Firini 200°C'ye 6nceden isitin.

Servis Onerisi:

Firindan c¢iktiktan sonra sicak olarak servis edin. Pudra sekerini ve istege bagli dondurmayi servis
sirasinda ekleyin; bekledikce merkez koyulasir.

Yapihsi:
1. Cikolatayi eritin:

e Kaliplara ayirdiginiz az miktar disindaki tereyagini bitter cikolatayla benmari usuli eritin.
Kabin tabani kaynar suya degmesin; icine su kacirmayin.
e Eriyen karisimi sicak suyun Uzerinden alin ve yumurtaya eklemeden 6nce ilimasini bekleyin.
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2. Yumurtayi cirpin:

e Yumurta ve sekeri képukll hale gelene kadar cirpin. lhimis cikolatali karisimi ekleyip
spatulayla karistirin.

3. Kuru malzemeleri ekleyin:

e Un, kakao ve vanilini eleyerek ekleyin. Kuru malzeme gérinmeyene kadar karistirin; karisimi
esit kaplara paylastirip Ustte kabarma payi birakin.

4. Pisirip servis edin:

e 200°C firinda yaklasik 10-12 dakika pisirin. Ayni buyuklUkteki kaplar birlikte kontrol edin;
kenarlar toparlanip merkez hafif hareketliyken cikarin.
e Pudra sekeriyle veya istege bagli dondurmayla sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kenarlar ve Ust ylzey toparlanirken orta bolim hafif hareketli kalmali. Kaplarin boyutu ve
malzemesi sureyi etkiler; ilk kontrolt 10. dakikada yapin. Bltin merkez sertlesene kadar
beklemek akiskan dokuyu azaltir.
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