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Trilece (Balkan Tathisi)
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Siire: 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] Suatla Sos igin:

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

[1] Karamel Sos icin:

e 1 su bardagi toz seker
e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 kutu (200 ml) sivi krema

Yapihisi:
1. Kekin Hazirlanmasi:

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

2. Sutlu Sosun Hazirlanmasi:

e Bir kasede sit, krema ve sUt tozunu glzelce cirp.
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e Firindan cikan sicak kekin Gzerine klrdanla 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 ilmasini bekle.

4. Servis:

e Kek sUtll sosu iyice cektikten sonra Uzerine karamel sosu dok.
e Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

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