PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Vigneli Kek

Taze vigneli ve zengin cikolatall nemli ve lezzetli Turk visneli keki (Visneli Kek). Krema

veya dondurmayla servis icin mikemmel tatl.

10 min 20 min 30 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 4.5 ons tereyad 1 bardak pudra sekeri
« 5 ons bitter cikolata « 4 yemek kasig kakao

« 1bardak ceviz « 3 bardak un

» 1bardak visne 1 paket kabartma tozu

» 3 yumurta

Yapilist

o Pisirime hazirlik

Firini 180°Clye (356°F) 1sitin. 23 cm'lik kek kalibini tereyagiyla yaglayin ve unla hafifce pudralayip fazlasini calkalayin.



Cikolata ve tereyagini eritin
1309 tereyadi ve 140g cikolatayi hafif kaynayan suyun tzerindeki benmaride yerlestirin. Tamamen eriyip purtzsiz

olana kadar ara ara karistirin, yaklasik 5-7 dakika. Atesten alin ve hafif sogumaya birakin.

Kuru malzemeleri hazirlayin

Buyuk bir kapta 200g pudra sekeri, 100g kakao tozu, 120g un ve 4 yemek kasigi kabartma tozunu topak
kalmayacak sekilde cirparak karistirin.

Islak malzemeleri hazirlayin

3 yumurtayi ayri bir kapta elektrikli mikserle acik renk ve kopuklt olana kadar ¢irpin, yaklasik 2-3 dakika. Sogumus

cikolata-tereyadi karisimini yavas yavas ekleyerek iyice karistirin.

Hamuru hazirlayin

Cikolata-yumurta karisimini kuru malzemelerin Gzerine doékin. Fazla karistirmamaya dikkat ederek tahta kasikla

nazikce karistirin ve un cizgisi kalmayana kadar sadece birlestirin.

3 su bardag visneyi gekirdeklerini ¢ikararak kiigtk parcalar halinde kabaca dograyin. Dogranmis visneleri ve 1 paket

kabaca dogranmis cevizi esit dagilincaya kadar hamura katlayin.

Keki pisirin
Hamuru hazirlanmis kaliba dokin ve spatula ile Usttint dizlestirin. Ortasina saplanan kirdan birkag nemli kirintiyla

ctkana kadar 18-22 dakika pisirin.

Keki kalipta 10 dakika sogutun, sonra tel izgaraya ¢evirin. Dilimlemeden 6énce tamamen sogumaya birakin, yaklasik 1

saat.

Besin Degerleri

391 8g 458 26 48 388 r2rmg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kekte fazla nem olusmasini ve batmasini 6nlemek igin visneleri eklemeden 6nce kadit havlularla tamamen

kurulayin.

Yanmamasini 6nlemek ve kek boyunca purtizstiz doku saglamak igin gikolata ve tereyagini benmari usull yavasca

eritin.

Daha iyi karisma ve daha duzgin kek dokusu icin oda sicakligindaki yumurta ve malzemeleri kullanin.



Cirpilmis yumurtalari spatula kullanarak nazikce katlayarak hamurdaki havaliligi koruyun ve sert, yogun kek

olusmasini engelleyin.

Kalibinizi iyice yaglayin ve yapismayi énlemek icin beyaz kalinti birakmamak adina un yerine kakao tozuyla

pudralayin.
Ortasina saplanan kirdan sadece birkag nemli kirinti ile gikmali - pisme durumunu boyle test edin.
Sicakken kirilmasini énlemek icin keki cevirmeden 6nce kalipta 10 dakika sogumaya birakin.

Visneleri pisirme sirasinda dibe ¢okmesini 6nlemek igin katmadan énce hafifge unla kaplayin.

petitegourmets.com



