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YUNAN TATLISI

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi sivi yag

1 su barda@i hindistancevizi
1 su bardagi galeta unu

1 su bardagdi ¢ekilmis ceviz ici
1 tath kasidi tarcin

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 paket toz krem santi

1 su bardag st

2 su bardagi tozseker

3 su bardagi su

3 damla limon suyu

Yumurta ve 1 su bardadi seker iyice ¢irpilir. Siviyag, hindistancevizi, galeta unu, ¢ekilmis ceviz ici, targin,
kabartma tozu, vanilya ilave edilerek tekrar ¢irpilir. Yaglanmis kare borcama dékulip 155 derecede 25 dk
pisirilir. Finndan ¢ikarilip sogutulur. Diger yanda 2 su bardagi seker, 3 su bardagi su ve limon suyu kaynatilarak
serbet yapilir, soguyan kekin Gzerine serbet sicak olarak esit dékilir. Soguduktan sonra krem santi sit ile
¢irpilip Gzerine yayilir. Buzdolabinda 2 saat bekletilip servis edilir.
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