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FRAMBUAZLI TRILEGE
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Keki icin:

5 yumurta

250 g tozseker

300 gun

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

1 litre light sut

500 g krema

Yarim su bardagi toz seker
Uzeri icin:

150 g frambuaz

100 g bdgartlen

2 yemek kasi§i tozseker

1 tath kasi@i misir nisastasi
Yarim ¢ay bardagi su

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayri kaselere ayirin. Sarilarin Gzerine sekeri ekleyip mikser ile iyice ¢irpin.
Beyazlarini da bir tutam tuz ile temiz ve kuru mikser uglar kullanarak kar haline gelene kadar ¢irpin. Ayri bir
kasede kuru malzemeleri eleyerek karigtirin. Yumurta sarilarini ekleyin ve hafif ¢irpin. Yumurta aklarini
s6ndirmeden spatula ile yavas yavas karistirarak ekleyin ve karisimi yaglanmis 30x30 ebadinda kare bir firin
kabina dékup spatula ile dizlestirin. dnceden isitilmis 160 derece firinda 40-45 dakika pisirin. Serbeti igin; sit,
toz seker ve kremayi derin bir tencereye alin. Tozseker eriyene kadar karistirip isitin. Kaynatmadan atesten alin
ve sogumaya birakin. Firindan ¢ikan keki karelere bdlin ve tzerine sit serbetini gezdirin. Tamamen sutl
¢cekene kadar bekletin.lzeri igin; frambuazlar blender ile ¢ekip bir sos tenceresine alin. Sekeri ekleyin ve birkag
dakika pisirin. Nisastay! su ile eritip frambuaza ekleyin ve koyulagmaya baglayinca ategten alip bir kenarda ara
ara kanigtirarak sogutun. Tatlinin Gzerini sosla kaplayin. Uzerini meyve ve nane yapraklari ile sisleyerek servis

yapin.
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