Balkaba 1 ve cikolata mozaik keki

Ingrédients

® 55¢g notr ya

* 110g muscovado ekeri veya esmer eker
® 125g kami  ekeri

® 2 yumurta

* 60g tam sit

* 210g kaba 1 piresi

¢ 180g un

* 5g kabartma tozu

* 3g karbonat

* 3g foz targin

* 5g pumpkin spice baharati

* 20g toz kakao + 35g tam sit

e 200g hamur alin. Uzerine elenmi kakao ve siit ekleyin.

Préparation

1. Sonbal kaba 1 tartindan sonra, i te (tabii ki) bir mevsim keki, renkli, baharatli ve lezzetli bir kaba &amp;
cikolata mermer keki ile kar inizdayim.

2. Tarif oldukga basit ve kek birkag giin boyunca yumu ak kaliyor.

3. ILETAITUNGATEAU (ba |1 de il).

4. Oriado cikolatasi ve toz kakao kullandim Valrhona: tiim sitede %20 indirim icin kod ILETAITUNGATEAU
(ba h).

5. Hazirlik siresi : 30 dakika + 1 saat pi irme20cm'lik bir kek igin : cindekiler : n&tr ya muscovado ekeri veya
esmer eker kami ekeri 2 yumurta tam sit kaba 1 pisresi un kabartma tozu karbonat toz targin pumpkin
spice baharati oz kakao + tam siit Birkag gikolata pargasi (iste e ba i) Tarif : Ya 1 ekerlerle kari tirin,
ardindan yumurtalari, siiti ve unu ekleyin.

6. Unu, kabartma tozunu, karbonati ve baharatlari ekleyin.
7. yice kar tirin.

8.  hamuralin.

9. Uzerine elenmi kakao ve sit ekleyin.

10.  Hamurlari, ya lanmi /unlanmi veya ya | ka itla kaplanmi bir kek kalibina sirayla dékiin (ben 3 kat
kaba hamuru &amp; 2 kat gikolata hamuru yaptim).

11.  Onceden 160°C'ye isthlmi firinda 1 saat ile 1 saat 10 dakika pi irin (firniza ba I olarak).
12. Keki kaliptan gikarin ve so urken yumu ak kalmasi icin streg filme sarin.

13. So uduktan sonra isterseniz iizerine glazir yapabilirsiniz; bu durumda, eritilmi bitter cikolatayr nétr ya ile
yava ¢a kari hirin ve glaziri bir 1zgara izerine yerle tirilmi kekin iGzerine dékin.

14.  Kristalle mesini bekleyin, sonra dfiyetle yiyin!
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