Glutensiz Cikolatali Kabakli Kek

inanilmaz nemli ve yogun kivamli zengin glutensiz cikolatali kabak keki. Daha saglikli

tatl secenegi icin gizli sebzeli kolay tarif.

15 min 35 min 50 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
1 bardak badem unu 1 cay kasigi kabartma tozu
3 bardak seker 1 cay kasigi karbonat
1 bardak hindistan cevizi yagi 1 cay kasigi tuz
1 bardak akgaagac surubu 1 cay kasigi vanilya 6zU
1 bardak kakao 1 bardak kabak
1yumurta 1 bardak ¢ikolata parcaciklari
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Firini ve tepsini hazirla
Firini 175°C (350°F) derece dnceden isitin. 23x33 cm'lik firin tepsisini yaglayin ve kolay ¢ikarma icin tasacak sekilde

pisirme kagidi serin.

Prepare zucchini

3 su bardagi kabagi rendenin buytk deliklerini kullanarak yikayip rendeleyin. Rendelenmis kabagi temiz bir mutfak

bezine koyun ve fazla nemini ¢cikarmak icin sikica sikin, yaklasik 1/4 su bardagi sivi ctkmal.

Kuru malzemeleri karigtir

Whisk together 1 cup gluten-free flour, T cup cocoa powder, 1teaspoon baking powder, 1teaspoon baking soda,

and T teaspoon salf in a medium bowl until evenly combined.

Islak malzemeleri birlestir
Buyuk bir kasede 1su bardagi seker ve 1yumurtayi elektrikli mikserle acik renkli ve kdpuklt olana kadar, yaklasik 2-3

dakika ¢irpin. 1 cay kasigi vanilya 6zttt ekleyip karisana kadar karistirin.

Kuru malzeme karigimini islak malzemelere ekleyin ve tahta kasikla un kaybolup hamur purtzstz olana kadar,

yaklasik 30 saniyelik karistirma ile karistirin.

Sikilmis kabagdi ve 1 su bardagdi cikolata parcaciklarini spatula kullanarak hamura esit dagilana kadar nazikce

karistirarak katin.

Keki pisir
Hamuru hazirlanmis tepsiye dékin ve spatula ile esit sekilde yayin. Merkeze soktugunuz kirdan sadece birkag nemli

kirintiyla cikana kadar 32-38 dakika pisirin.

Pisirme kagidi tasan kisimlarini kullanarak ¢ikarmadan énce keki tavada en az 1saat tamamen sogutun. Kare

seklinde kesin ve servis yapin.

Besin Degerleri

337 58 458 18g 48 328 244mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Kekin her yerine esit dagiim saglamak ve buytk sebze parcalarinin fark edilmesini énlemek icin kabagi rendeleme

makinesinin ince tarafini kullanin.

Rendelenmis kabagi temiz bir mutfak beziyle sikica sikarak fazla nemini alin, ancak mtkemmel doku icin biraz

neme ihtiya¢ duyuldugundan tim siviyr cikarmayin.



Glutensiz unu sikistirmak yerine 6lgt kaplarina kasikla hafifce doldurun, ctnkd sikismis un keki agir ve yogun

yapabilir.

Mukemmel yogun doku icin merkeze soktugunuz kirdan sadece birkag nemli kirintiyla ¢ikacak sekilde pisme

durumunu kontrol edin.

Hassas i¢ yapisi nedeniyle kirilmasini énlemek igin gikarmadan énce keki tavada en az 15 dakika tamamen

sogumaya birakin.

Yuksek nem icerigi oda sicakliginda cabuk bozulmasina neden olabileceginden, artan keki buzdolabinda kapali

sekilde saklayin.

Daha da zengin cikolata tadi icin, kahve tadi katmadan kakaonun yogunlugunu arfirmak icin 1 yemek kasigi instant

espresso tozu ekleyin.
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