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Siure: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

1] Kek icin:

3 adet yumurta

1 cay bardagi toz seker

1 cay bardadi sivi yag

1 su bardagi galeta unu

1 su bardagi hindistan cevizi

1 su bardagi dovilmus ceviz ici
1 paket kabartma tozu

[T] Serbeti icin:

e 2 su bardagi su
¢ 1,5 su bardagi toz seker
e 1 cay kasigi limon suyu

[T Kremasi igin:

2,5 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nisasta
1 cay bardagi toz seker
1 paket vanilin

1 paket krem santi

] Uzeri icin:

e Hindistan cevizi

Yapihsi:
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1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu kaynat, kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.
e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Kekin Hazirlanmasi:

e Yumurta ve sekeri kdpuk képuk olana kadar cirp.

« Uzerine sivi yag, galeta unu, hindistan cevizi, ceviz ici ve kabartma tozunu ekleyerek
karistir.

e Yaglanmis borcama dok ve 180°C’'de 30 dakika pisir.

3. Kremanin Hazirlanmasi:

e SUt, un, nisasta ve sekeri tencerede karistirarak pisir.
e Kaynadiktan sonra vanilin ekleyip ocaktan al ve sogumaya birak.
e Soguyan kremaya toz krem santiyi ekleyip mikserle cirp.

4. Serbetleme ve Kremayla Bulusturma:

e Firindan c¢ikan sicak kekin Gzerine soguk serbeti dok ve cekmesini bekle.
« Uzerine hazirlanan kremayi yayarak diizgiince sur.

5. Servis:

e Tathnin Gzerine bolca hindistan cevizi serperek susle.
e Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirip dilimleyerek servis et.

>> ipucu: Kibris Tathsi'ni bir gece buzdolabinda bekletirsen, serbeti tam ¢ceker ve daha
lezzetli olur!
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