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KIBRIS TATLISI

3 yumurta

Yarim su barda@ seker
Yarim su bardagi eritilip sogutulmus margarin
1 su bardagi galeta unu

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
1 su barda@i hindistancevizi
1 paket kabartma tozu
Kremasi igin:

1 litre st

1 su bardagi nisasta

yarim su bardag seker

1 paket vanilya

1 paket krem santi

Serbeti igin:

2 su bardagi su

1.5 su bardagi seker

1 paket vanilya

Serbet icin bir tencereye suyu ve sekeri dokiin kaynamaya bagladiktan sonra altini kisip 5-10 dk daha kaynatin
ve altini kapatip vanilyay ilave edin karistirip sogumasi i¢in bir kenara alin.keki i¢in yumurtalari ve sekeri ¢irpin
diger malzemeleri de ekleyip karigtirin.

(kekin icinde un kullaniimiyor sadece galeta unu kullanilacak) yaglanmis orta boy bir borcama dékin ¢ok kivaml
bir hamur olacagindan borcama yaymakta zorlanirsaniz bir yemek kasiginin tersini arada islatarak hamuru
yayabilirsiniz.170 derecede 30 dakika pisirin.firindan ¢ikar ¢ikmaz sogumus olan serbeti Ustiine dékiin ve
sogumasi icin bekletin.kremasi igin krem santi hari¢ diger bitliin malzemeleri bir tencerede muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.altini kapatip toz haldeki krem santiyi hemen muhallebiye ilave edin ve mikserle 5 dk
¢irpin.sogumus serbetli kekin Gzerine bu kremsi muhallebiyi dokun.lzerini arzuya gore ister hindistancevizi ister
cekilmig cevizle susleyip buzdolabinda 2-3 saat bekletip servis yapabilirsiniz.
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