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EKMEK KADAYIFI

3 yumurta

1 su bardagi seker
Yarim ¢ay bardagi sut
1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Karamel serbeti igin:
2,5 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
Kremasi igin:

2,5 su bardagi sit
Yarim su bardagi un

3 yemek kasigi seker
2 yemek kasigi hindistancevizi

Keki igin, bir karigtirma kabina yumurta ve geker eklenir, iyice girpilir.

Uzerine sut, biraz un ve unun tzerine kabartma tozu konur, biraz ¢irpilir, unun kalani da eklenir biraz daha
karigtirilir.

Dikdértgen bir borcamin tabanina kagit serilir, Gzerine kek karigimi dékilur. 170 derece firina verilir.
Karamel serbeti i¢in, seker bir tencereye alinir, eriyinceye kadar karigtirilir, tamamen eriyince su eklenir,
butiinlesene kadar surekli karigtirilir.

Muhallebisi icin, sit, un ve seker bir tencereye alinir, soguk olarak karigtirilir, daha sonra atege oturtulur,
devamli karigtirarak pisirilir.

Muhallebi gbz g6z olunca atesten alinir, hindistancevizi katilip, mikserle iyice ¢irpilir.

Pisen kek borcamdan alinip, alttaki kagidi ¢ikartilir. Kek enine ikiye kesilir.

Birinci par¢a tekrar borcama alinir, Gzerine karamel setbetinin yarisi esit bir sekilde strtlUr, Gzerine de
muhallebinin tamami diizglnce yayilir.

Muhallebinin tzerine ikinci kek parcasi konur, onun da Uzerine kalan karamel serbeti dokalur.

Ekmek kadayifi dilimlenir, buzdolabinda bir sre dinlendirildikten sonra, Gzeri sUislenerek servis yapilir.
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