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Trilece (Balkan Tathisi)
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35 Dakika
>> Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:
1] Kek icin:

e 5 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin

[1] sutla Sos icin:

e 2 su bardagi sut
e 1 su bardagi krema
e 1 su bardagi sut tozu (istege bagh)

[1] Karamel Sos icin:
e 1 su bardagi toz seker
e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 kutu (200 ml) sivi krema
Alerjen Uyarisi:
A igerir: gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri ve yumurta.

On Hazirhk:

Trilece (Balkan Tathsi) icin batin malzemeleri tartip élcln; yumurta ve st Urdnleri kullanilacaksa
oda sicakhgina yaklastirin. Firinli tariflerde kalibi yaglayip tabanini hazirlayin ve firini 6nceden
Isitin. Serbet, sos veya meyveli karisim ayri hazirlanacaksa tatliya eklenmeden 6nce tarifte
istenen sicakliga gelmesini bekleyin. Bu duzen, hassas kivam asamalarinda zaman kaybini 6nler.

Servis Onerisi:
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Tatliyr yapisina gore dinlendirin veya sogutun. Porsiyonlari servis aninda kesin; yaninda sade
kahve ya da cay sunun.

Yapihsi:
1. Kekin Hazirlanmasi:

e Yumurtalari ve sekeri k6pUk kdpuk olana kadar mikserle cirp.
« Uzerine eleyerek un, kabartma tozu ve vanilini ekle. Spatula ile nazikce karistir.
e Yaglanmis blyuk bir borcama dbék ve 180°C’de dnceden isitilmis firinda 30-35 dakika pisir.

2. Sutlad Sosun Hazirlanmasi:

e Bir kasede sut, krema ve sUt tozunu glzelce ¢irp.
e Firindan cikan sicak kekin tGzerine klirdanla delikler a¢ ve sosu her yerine esit dok.

3. Karamel Sosun Hazirlanmasi:

e Sekeri tavada kisik ateste erit ve rengi koyulasinca tereyagini ekle.
e Tereyag eridikten sonra yavasca kremayi ekleyerek karistir.
o Karamel koyulasinca ocaktan al ve biraz ilimasini bekle.

4. Servis:

o Kek sltll sosu iyice cektikten sonra Gzerine karamel sosu dok.
e Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tatlida kasigin izi kisa stre gérinmeli, ¢ig un veya nisasta tadi kalmamalidir. Firinlanan ytlizey esit
renklenmeli; i¢ bolum tarifin yapisina uygun bicimde nemli kalmalidir. Serbet veya sos ekleniyorsa
kontrolll ilerleyin. Kesmeden ya da porsiyonlamadan énce dnerilen dinlenme slUresine uymak
tathinin dagilmasini énler.

Seker miktarini gelisiglzel artirmayin; kivami yalnizca tat dedil, yag, un, yumurta ve sivi orani
birlikte belirler.

Trilece (Balkan Tathsi) hazirlanirken dlculeri ilk denemede koruyun ve her asamayi
tamamlamadan bir sonrakine gegmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sureyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse kicik dizeltmeler
uygulayin; temel malzeme oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.
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Tathyr tamamen soguduktan sonra Uzeri kapali bicimde saklayin. Sit, krema veya yumurta iceren
cesitleri buzdolabina alin; servis 6ncesinde tarifin yapisina gére oda sicaklhidina yaklastirin.
Akiskan merkezli tathlari bekletmeden tiketmek en iyi sonucu verir.

>> [pucu: Tathyi bir gece dinlendirirsen, siitlii sosu daha iyi ceker ve daha lezzetli olur!
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