Portakal & ciko|c1tc1 mermer kek

Préparation : 20 min ® Cuisson : Th10

Ingrédients

® 20 cm uzunlu unda bir kek icin:
* 100g yumu ak tereya |

* 100g esmer eker

® 75g kahverengi eker

* 2 kan portakalinin kabuklari
® 2 yumurta

* 210g un

¢ 7g kabartma tozu

* | tutam tuz

¢ 50g sut

® 70g sivi krema

* 70g kan portakali suyu

* 20g kan portakali suyu

e 25g bitter gikolata pargalari

Préparation

1. Ne kadar 50'den fazla tarif iceren bir kek kitabi yazmi olsam da, her zaman denemek ve herkesi mutlu
etmek igin yeni fikirlerim var!

2. Burada meyveli, yumu ak bir mermer kek var, portakal ve cikolata kombinasyonunu sevenler icin miskemmel.

3. Daha fazla lezzet icin benim gibi kan portakallari kullanmanizi tavsiye ederim, ama her durumda kekinize
¢ok fazla aroma katacak taze portakallar kullanmalisiniz.

4. Birkag gin saklamak icin, kek kalibindan cikarir cikarmaz hemen strec filme sarin veya bir cikolata glazUrU

hazirlayin — nétr ya ile Malzemeler :Ben Valrhona kakao tozu kullandim: sitede %20 indirim icin kod
ILETAITUNGATEAU (ba ).

5. Malzemeler :Kek kalibiMikroplane rendesiHazirlama siiresi: 20 dakika + 1 saat 10 dakika pi irme20 cm
uzunlu unda bir kek icin: Malzemeler : yumu ak tereya 1 esmer eker kahverengi eker 2 kan portakalinin
kabuklari 2 yumurta un kabartma tozu 1 tutam tuz sit sivi krema kan portakali suyu Portakal kismi igin :
kakao tozu kan portakali suyu  bitter cikolata pargalari Islatma icin : 4 yemek ka 11 kan portakali suyuTarif : ki
ekeri portakal kabuklari ile kari tirin; miimkiinse bunu birkag saat dnceden veya bir gece énce yapabilirsiniz,
kekinizin lezzeti daha da artfar.

6. Yumu ak tereya ini ekleyin ve iyice kari tirin.

7. Ardindan yumurtalari teker teker ekleyin ve her eklemeden sonra iyice kari tirin, ardindan elenmi un, tuz
ve kabartma tozunu ekleyin.

8.  Son olarak, sivilari ekleyin: siit, krema ve portakal suyu.

9. Ardindan, hamur alin ve kakao, portakal suyu ve gikolata pargalarini ekleyin.

10. ki hamuru, énceden ya lanmi ve unlanmi veya ya li ka itla kaplanmi kaliba sirayla dskin.

11. Giizel bir kabarik gérinim elde etmek icin, ortasina bir parga tereya 1 ekleyebilirsiniz, foto rafta gérdi tiniz
gibi.

12.  Onceden 150°C'ye istilmi firinda 1 saat 10 dakika pi irin.

13. Kekin icine batirilan bir bicak kuru cikmalidir.

14. Kekin izerine hemen kan portakali suyu ile bir firca yardimiyla islatin,

15. llinmasini bekleyin, ardindan kaliptan ¢ikarin ve tadini ¢ikarin!
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