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FINDIKZADE TATLISI

3 adet yumurta

1 su bardag sivi yag

1 cay bardagdi toz seker
1 su bardagi toz findik
1 su bardagi galeta unu
1 su barda@i Hindistan cevizi
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Serbeti igin:

1,5 su bardagi su

1 su bardagi seker

1-2 damla limon suyu
Uzeri icin:

1 paket toz krem ganti

1 su bardagi soguk st

Ik olarak tatlinizin serbetini hazirlayin. Serbet igin su ve sekeri bir tencerede seker eriyene kadar kaynatin.
Kaynamaya bagladiktan sonra igine limon suyunu ekleyin ve serbeti sogumaya birakin.
Findiklari mutfak robotundan gegcirerek toz haline getirin.

Bir kasede yumurta ve gekeri glizelce ¢irpin.

Uzerine kek igin diger malzemeleri de ilave edip homojen bir karigsim elde edene kadar ¢irpin.
Kek hamurunuzu yaglanmisg firin kabina alin.

Kekinizi 6nceden 170 derecede 1sitilmig firina verip, 35 dakika kadar pigirin.

Kek firindan ¢ikinca soguyan serbeti Gizerine dokun.

Diger taraftan da Uzeri icin kremayi hazirlayin.

Kek serbeti cekerken sUt ve toz krem santiyi ¢irpin.

Serbetini geken kekin lizerine kremay! esit bir sekilde yayin.

Tathnizi buzdolabinda birka¢ saat dinlendirdikten sonra dilimleyip servis edebilirsiniz.
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