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MUHALLEBILI INCIR TATLISI

8 Adet incir

3 Adet yumurta

1 Su bardag ceviz

1 Su bardag: seker

1 Su bardagi un

1 Paket Vanilya

1 Paket Kabartma Tozu
1 Tath kasigi Targin
Serbeti igin:

1,5 su bardagi su

1 yemek kasigi Nescafe
1 Cay bardag tozgeker
Muhallebisi Igin:

11t St

2 Yemek KagiJi Nisasta
2 Yemek Kasigi Un

1 Yemek kasigi Tereyagi
1 Paket Vanilya

1 paket toz krem ganti
Uzeri icin:

File fundik, arzuya gore targin

Oncelikle incirlerimizi 10 dakika kadar suda bekletelim ve ardindan kiigiik kiipler halinde dograyalim.

Tathimizin yapimina keki yaparak baslayalim, karistirma kabimizda yumurta ve sekerimizi ¢cirpalim. Bir bagka
kabin i¢erisinde un ,kabartma tozu , tarcin ve vanilyamizi tel stizge¢ yardimiyla eleyerek unumuzun
havalanmasini saglayalim .

Girpmis oldugumuz yumurta ve sekerden olusan sivi karisimimiza ilave edip mikserimiz yardimiyla kek kivamina
gelene kadar ¢irpalim ardindan ceviz ve incirlerimizi de ekleyerek karigtiram. Dikddrtgen firin kabi ya da
borcami yaglayarak kek karisimini kalibimiza dékelim ve 180 C 6nceden isittigimiz firinda Gzeri ve alti kizarana
kadar pisirelim.

Kekimizi firindan alip tGzerine ¢atalla delikler agalim ve bu sirada toz seker, nescafe ve suyu karigtirarak
serbetimizi hazirlayalim kekin tzerine dékelim. Busirada toz seker, nescafe ve suyu karigtirarak serbetimizi
hazirlayalim kekin Gzerine dékelim.

Bu sirada muhallebimiz i¢in tereyadi ve unumuzu kokusu ¢ikana kadar kavuralim sit ve seker ilave ederek
¢irpicimiz yardimiyla kisik ateste karistiralim.

Muhallebi gbz g6z olunca vanilyamizi da ilave edip karistiralim, ocagimizin altini kapatalim.

Sogutana kadar mikser yardimiyla ¢irpalim ve ardindan krem santimizi ilave edip mikserle plrizsiz kivama
gelene kadar ¢irpalim. Soguyan kekin Gzerine muhallebimizi dékelim ve disarda soguduktan sonra buzdolabina
alip bir kag saat bekletelim servis sirasinda dilediginiz sekilde susleyebilirsiniz.

Ceviz, findik, hindistancevizi ya da antepfistigi yine tercih sizin.Dilimleyerek yada kalip yardimiyla keserek servis
edebilirsiniz.
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