Sicak Kek

Malzemeler

Kaliplari kaplamak icin tereyagi ve seker

226 gr bitter cikolata,kucuk parcalar halinde kesilmis olacak

6 yemek kasigi tuzsuz tereyagi

1/4 bardak cekirdegi ayrilmis ahududu puresi(tazeden de, donmus ahudududan da olabilir)
3 yemek kasigi+2 tatli kasigi seker

2 yemek kasigi sekersiz kakao

2 yumurta (aki sarisindan ayrilmis olacak)+1 yumurta aki

Bir tutam tartar kremi, ya da fiskeyle tuz

Yapilisi

En once buzlugunuza trufleri alacak buyuklukte bir tabak koyup, sogumasini saglayin.
Tatlilari yapacaginiz 6 kalibin iclerini bolca yagladiktan sonra, seker serpip, fazlasini
silkeleyin. (Kaliplar 170 g su alabilecek buyuklukte olsun)

Cikolata ve tereyagini ben mari usuluyle eritin. Bes yemek kasigi cikolatayi ufak bir
kaseye alin. Ahududu puresi ve 2 tatli kasigi seker ile karistirin. Burada dikkat edilecek
nokta, purenin soguk olmamasi, aksi takdirde cikolata katilasabilir. Buzlukta sogumus
tabaginizin ortasina ahududulu cikolatayi bir tepecik halinde siyirin ve katilasmasi icin

yine buzluga kaldirin.Sekil verilebilecek kadar sertlestiginde (yaklasik 10 dakika sonra)

6 esit parcaya ayirin, her birini yuvarlayin ve buzluga geri koyun.

Cikolatanin geri kalani beklerken katilasmissa, yine ben mari duzenegine alin ve parmakla
dokundugunda ilik gelecek sekilde isitin. Cikolatayi duzenekten alip, icine kakao ve
yumurta sarilarini katin ve karistirin. Temiz bir kasede uc yumurta aki ve tartar kremini,
yumusak tepecikler olusuncaya kadar cirpin. Bu asamada 3 yemek kasigi sekeri yavas yavas
eklemeye baslayin, bir yandan da tepecikler sertlesinceye kadar cirpmaya devam edin.
Yumurta aki kopugunun dortte birini cikolatali karisima ekletip, iyice karistirarak

kivamini acin. Sonra kalan yumurta aki kopugunu, buna ekleyip, hacmi sondurmemeye dikkat
ederek, karisim tek renk olana kadar, dikkatle ve yavasca karistirin.

Cikolatali hamurun yarisini 6 kaliba paylastirin. Bunun uzerine, buzluktan aldiginiz
truflerinizi birer birer koyun ve truflerin etrafini ve ustunu kalan cikolatali hamurla

kaplayin. Truflerin uzerinin tamamiyle kapanmis olmasina dikkat edin. Gerekiyorsa,
trufleri hafifce enine yassilatabilirsiniz. Kaliplarinizi saranla kapatip, buzdolabina

alin. Bu vaziyette en az 3 saat, en fazla 3 gun bekleyebilirler.

Servisten once firininizi 200 C ye getirin. Saranlari cikartin,kaliplarinizi bir firin

tepsisine alin. 12 ila 14 dakika, ya da kekler kabarip, trufler eriyinceye kadar pisirin.
(Kurdan testi yapildiginda, kurdan tatlinin ortasina zahmetsizce girebilmeli, uzerine
sivasmis olan cikolata, dudaga dokunduruldugunda, soguk degil, ilik gelmeli) Keklerinizi 3
dakika disarda beklettikten sonra, sivri bir bicagi, kekle kalip arasinda cepecevre
gezdirmek suretiyle, kaliptan ayirin ve servis tabaklarina ters cevirin. Arzu ederseniz
uzerine pudra sekeri eleyerek, ya da taze ahududu veya ahududulu sosla servis yapin.



