Cikolatali Kek (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 110g yumu ak tereya |

® 2g tuz

* 100g yumurta sarisi (yakla 1k 6 yumurta sarisi)

* 200g toz eker

* 60g %25 ya li krema

* 100g findik tozu

* 125g %70 kakao oranli bitter gikolata (bende yoktu, %66 kakaolu Valrhona Caribbean kullandim)
¢ 100g T55 un

* 259 ekersiz kakao tozu

* 150g yumurta aki

* 35g toz eker

* 80g cikolata pargaci 1 (yarisi Caribbean, yarisi Dulcey kullandim)

Préparation
1. Basit tarifler serisinin icinde, karantina déneminde pasta efleri tarafindan payla ilan tariflere devam
ediyoruz!

2. Bugiin, yo un gikolatali, ama ayni zamanda yumu ak (gihir kabuklu), yo un ve en &nemlisi lezzetli bir kek olan
Karim Bourgi'nin gikolatal keki var!

3. Hazirlamasi ¢ok basit ve hizli :-) Findik tozu siiper bir cikolata-findik tadi veriyor ama gerekti inde badem
veya hindistancevizi tozuyla (veya ba ka bir eyle) de i tirebilirsiniz!

4. Tereya ini, tuzu, yumurta sarilarini ve toz ekeri kari tirin.

5. Sonra kremay, findik tozunu, eritilmi gikolatayi, unu ve kakao tozunu ekleyin.

6. Ayri bir yerde, yumurta aklarini girpin ve  eker ile sertle tirin.

7. Bir kismini alip &nceki kari ima hizla ekleyin.

8. Daha sonra kalanini nazikge ekleyin ve son olarak gikolata pargaciklari ile bitirin.

9. Hamuru bir kek kalibina dékiin ve énceden 1sitilmi 150°C firina yakla 1k 1 saat 20 dakika pi irin (pi meyi 1
saat 10 dakika sonrasinda bir bicak ucu ile kontrol edin).

10. Biraz so umaya birakin, ardindan kaliptan gikarin ve tadini cikarin!
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