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VISNELI ISLAK KEK

4 adet yumurta

1,5 su bardag toz seker

3 corba kasigi kakao

2,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardag ayiklanmis visne
1 corba kasigi nisasta

2 corba kasigi toz seker
Yarim su bardagi visne suyu

# Ik islem olarak, vignenin gekirdekleri gikartilir. Her vigne 4 pargaya kesilir, 2 corba kagii toz seker ve
nisastayla karistirilir, bir kenara birakilir.

# Cukur bir kaba yumurtalar kirilir, 1,5 su bardagi toz seker katilir. Bembeyaz olana kadar ¢irpici yada mikserle
cirpilir.

# Kansima kakao eklenir, karistirilir, 1 su bardagi ayrilir, buzdolabina konur.

# Kalan harca eleyerek un, kabartma tozu ve vanilya eklenir, kisa slre girpilir.

# Uzerine hazirlanan vigne katilir, kasikla vigsneler karisima homojen dagilacak sekilde karigtirilir.

# Kek harci yaglanmig kek kalibina dékulir, dnceden az isitilmig 175 derece firina verilir, yaklasik 45 - 50
dakika pigirilir.

# Kek sicakken firindan ¢ikarilir, Gzerine vigsne suyu gezdirilir, sonmus sicak firina tekrar konur, 10 dakika daha
bekletilir.

# Finndan kek tekrar ¢ikartilir, oda i1sisina gelince servis tabagina ters gevrilir. Uzerine buzdolabinda bulunan
har¢ gezdirilir. Servise sunulur.

Not: Mevsiminde bol miktarda vignelerin ¢ekirdekleri ¢ikartilip, posetlere konur, derin dondurucuda saklanabilir.
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