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GULLU PUDINGLI TRILECE

Keki icin:

3 adet yumurta

125 gram Pakmaya Pudra Sekeri
150 gram un

2 ¢orba kagidi ik sit

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 tutam tuz

Keki Islatmak igin:

500 ml sut

100 ml krema

Uzeri igin:

1 paket Pakmaya Gulli Puding

2 su bardagi sut

1 cay bardagi kavrulmus file badem

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayirin. Beyazlari Pakmaya Pudra Sekeri[Znin yarisini ve tuzu bir karistirma
kabina alin. Képuk kdpiik olana dek mikserle ¢irpin.

Ayri bir kapta yumurta sarilarini kalan sekerle birlikte iyice ¢irpin. llik stiti de ilave edin.

Ayri bir kapta unu, Pakmaya Sekerli Vanilin ve hamur kabartma tozunu harmanlayin. Unlu karigsimi da yumurtali
karisima ekleyip karigtirin.

Yumurta sarili karigim ile diger karnisimi ayni kapta spatula yardimi ile alttan Uste dodru havalandirarak birlegtirin.
Kek hamurunu yagdlanmis kare ya da dikddrtgen firin kaplarina dékin. Tepsiyi birkag defa hafifce tezgaha
vurarak hamurun igindeki hava kabarciklarinin gikmasini saglayin. 180 dereceye ayarli firnda 20-25 dakika
pisirin.

Keki i1slatmak igin krema ile sGtu ¢irpin.

Pisen kekleri firindan alin, sttli krema karigimini kekin tzerine dékin. Kek sitli karisimi tamamen ¢ekince
Uizerine pisirdiginiz Pakmaya Gulli Puding[?]i dokn.

Buzdolabinda dinlendirdikten sonra Uizerine yagsiz olarak kavrulmus file badem ile stsleyin. Soguk soduk servis
yapin.
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