B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TRILECE

5 adet yumurta

1 paket vanilya

7 yemek kasigi un

1 paket kabartma tozu

6 yemek kasigi toz seker
Serbeti igin:

1 su bardagi toz seker

1 su bardadi kegi sutl

2 su bardagi inek sutl

1 su bardag manda sUtu
Karameli igin:

1 paket krema

2 yemek kasi§i tereyagi
1 blyUk cay bardadi toz seker

Yumurta ve sekeri derin bir karistirma kabinin igine ekleyin.

Sekerler tamamen eriyip krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Karistirma kabinin igine un, kabartma tozu ve vanilyay eleyin.

Spatula kullanarak, bttin malzemeleri alttan Uste dogru sirekli olarak karistirin. Kek harcinin tamamen
karistigina emin olun.

Hazirladiginiz harci yaglanmisg firin kabina dékup Uzerini dizeltin.

Trilegenin kek tabanini énce 170 derece isitiimis firnda 10 dakika kadar pisirin.

Daha sonra firinin sicakhigini 150 dereceye indirip 20 dakika daha pisirmeye devam edin.

Pigsen keki oda sicakliginda sogumaya birakin. Daha sonra kiirdan kullanarak, kekin izerinde delikler agin.
Satl serbetini yapmaya baglayin. Inek siitli, manda siti ve kegi sttinl derin bir tencerede karistirin.
Tencereye sekeri ilave edin ve tamamen eriyene kadar karistirin.

Bu asamada sutll serbet icin manda ve kegi sitlint kullanmadan, 3 su bardad inek sutl ve 1 su bardagi krema
kullanarak da serbetinizi hazirlamaniz mimkdan.

Seker tamamen eriyip, sutler kaynamaya bagladiktan sonra ocagin altini kapatip birakin.

Bu sirada karamelini hazirlayin. Ayri bir sos tenceresinde toz sekeri dikkatlice eritin.

Uzerine tereyagdini ilave edin.

Tereyagl seker karisimi fokurdamaya baglayinca Gizerine kremayi ekleyin.

Guzelce karisgtirip ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Ik sOtlh serbeti, oda sicakliinda sogumus olan trilece kekinin Gzerine dékin.

Kek siti iyice gektikten sonra buzdolabinda sogumaya birakin.

Bu arada 1 paket krem santiyi hazirlayin.

Buzdolabinda soduyan kekin (izerine ince bir tabaka halinde krem santiyi esit bir sekilde yayin.
Hazirladiginiz karameli de krem santinin Uzerine glzelce yaydiktan sonra trilege tathiniz hazir.

Bu asamada dilerseniz karamel kullanmak yerine frambuaz, ¢ikolata ya da portakal sosu ile ¢esitlendirerek
servis edebilirsiniz.

Hemen dilimleyip soduk olarak servis edin.
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