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BAKARA

2 Adet yumurta

2 Kahve fincani toz seker

1 Kahve fincani kakao

1 Kahve fincani siviyag

2 Kahve fincani yogurt

1,5 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Cay kagigi kabartma tozu
Uzeri Igin;

Yarim kahve fincani kek harci
1 Su bardag st

2 Corba kasigi toz seker

1 Gorba kagigi kakao

Ara Kati Igin;

1 paket krem santi

1 Cay bardag st

# Yumurta ve toz seker ¢ukur bir kabin iginde seker eriyene kadar mikserle girpilir.

# Uzerine kakao, yogurt, siviyag, un, vanilya, kabartma tozu eklenir, purtizsiiz bir har¢ elde edilir.

# Kek harcinin iginden, 1 kahve fincani ayrilir.

# Kalan har¢ 18-20 cm. ¢apinda, ortasi delik olmayan yuvarlak, yaglanmig bir pasta kalibina dékaldr.

# Onceden hafif 1sitiimis 165 derece firinda yaklasik 45 dakika pisirilir.

# Kek ilirken, kucUk bir tencereye ayrilan, 1 kahve fincani kek harci, 1 su bardagdi sit, 2 gorba kasigi toz seker
ve 1 ¢corba kasidi kakao konur, bir ¢irpiciyla karistirarak orta ategli ocakta muhallebi kivamindan biraz sulu
kivama gelene kadar pigirilir.

# Ust sos sogurken, iimig kek enine kesilir. (Ozeri kabarik olmugsa, tUmsek kesilerek dizlestirilir) Kekin alta
gelen kismi Uste gelecek sekilde, Uzerine hazirlanan sos dokulir.

# Diger parcanin Uzerine, 1 caybardag sUtle ¢irpilmig, 1 paket krem santi strdlUr.

# Krem santinin Uzerine de Uzerine sos dokilmUs parca yerlestirilir. Buzdolabinin alt rafinda en az 2 saat
dinlendirilir, dilimleyerek servise sunulur.

Not: Kekin dizlestiriimek tzere kesilen timsek pargasi sup, dondurma gibi tatlilarda kullanilabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/bakara-vt572
http://www.tcpdf.org

