
Karamel Soslu Kek

Malzemeler
2 yumurta
Yarim su bardagi seker
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi sut
1 su bardagi+yarim cay bardagi un
1 corba kasigi damla cikolata
SOS ICIN:
Yarim cay bardagi seker
1 cay bardagi krema
Yarim corba kasigi margarin

Yapilisi
Yumurtayi sekerle iyice cirpip once sivi malzemeleri daha sonra da un ve kabartma tozunu,
en son da damla cikolatasini ekleyip, kalibimiza dokelim. Onceden isitilmis 170 derece 
firinda 45 dakika hic kapagini acmadan pisirelim. Sonra kontrol edebiliriz (kurdan ya da
bicak yardimiyla) pismemisse biraz daha firinda tutalim.Pistikten sonra sekeri  bir kucuk
tavada karamelize edelim. Ardindan yagini ve kremasini ekleyip sekeri iyice eriyene kadar
kaynatalim. Karamelize edilen sekere krema ve yag dokulunce katilasacaktir ama korkmayin
kaynarken yavas yavas eriyor.En son da kaliptan cikardigimiz keke bu sosumuzu dokelim.
AFIYET OLSUN.:)


