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EKMEK KADAYIFI

Keki igin:

3 yumurta

1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Karamelli serbet igin:
3 su bardagi su

3 su bardagi seker
Kremasi igin:

2, 5 su bardag sut

3 yemek kasigi un

2 yemek kasigi hindistancevizi
4 yemek kasigl seker
1 paket vanilya

Yumurta ve sekeri mikserle iyice ¢irptiktan sonra unu, kabartma tozunu, vanilyayi ilave ederek karistirin.
180 derece 6nceden isitilmig firinda kapagini hic agmadan 20 dakika pisirin.

Kek soguduktan sonra 3 bardak seker ve 3 bardak kaynar su ile karameli hazirlayin.

Sekeri tencereye koyup kisik ayarda eritin, iyice sivi haline gelince Uizerine yavas yavas 3 bardak kaynar su
dokin. Suyu kattiginizda seker katilasacak, seker tekrar eriyene kadar kaynatin.

Krema icin hindistancevizi ve vanilya haricindeki tim malzemeleri karigtirarak pisirin ve pistikten sonra
Hindistan cevizi ve vanilyayi ekleyerek mikserle ¢irptiktan sonra sogumaya birakin.

Soguyan keki enlemesine ikiye bélin, énce alt kismi tekrar pigirdiginiz tepsiye koyun.

Ik sicakligi cikmis karamel serbetinin yarisini alt kisma dokuyoruz.

Ortaya kremanin hepsini dokun ve tizerine yayin.

Ust kismi da yerlestirilip kalan gerbeti de kekin her yerine gelecek gekilde dokin.

Buzdolabinda bekletirseniz daha gizel olur. Uzerine istege gore kaymak ya da krem santiyle servis edebilirsiniz.
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