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KIBRIS TATLISI
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Keki icin:

3 yumurta

2 cay bardag toz seker

2 cay bardagi galeta unu

2 ¢ay bardagi Hindistan cevizi rendesi
2 cay bardagi Aycicek yagdi

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

2 cay bardag toz seker

2.5 cay bardagi su

3 damla limon suyu

Kremasi icin:

4 cay bardagi sut

2 yemek kasigi misir nisastasi
Yarim ¢ay bardagi toz seker
1 paket toz kremganti

Uzeri icin:

Nektarin

Serbeti icin toz seker ve suyu kaynatin. Limon suyunu ekleyip ocaktan alin. Kremasi icin, sit, nisasta ve toz
sekeri orta ateste karistirarak koyulasana kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Keki i¢in, yumurta ve
toz sekeri bir karistirma kabina alarak iyice ¢irpin. Galeta unu, Hindistan cevizi rendesi, Aygicek yagdi ve
kabartma tozunu ekleyip iyice karistirin. 30x30 Sl¢ilerinde bir firin kabini yaglayip kek karisimini yayin. 6nceden
isitilmis 170 derece firinda yaklasik 30-35 dakika pisirin. Soguk serbeti kasik yardimiyla ilinan kekin kenarlardan
ortasina dogru gezdirerek dokin. Soguyan kremanin igine kremsantiyi ekleyin ve mikserin ylksek devirde 3-4
dakika ¢irpin. Hazirladiginiz kremayi soduk tatlini Gzerine yayin. Dilimlenmig nektarin ile stsleyerek servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kibris-tatlisi-vt21405
https://www.elele.com.tr

© lezzetler.com tarif n0:128480 « adi:Kibris Tatlisi « génderen:Saadet ¢+ indirme tarihi:24.04.2024 - 12:51


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/kibris-tatlisi-128480.jpg
http://www.tcpdf.org

