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HINDISTANCEVIZLI KEK

2,5 su bardagi uzun rendelenmis taze hindistancevizi,
1 corba kasigi tereyagi,

yarim kg az tuzlu beyaz peynir,

200 gram labne peyniri,

1 paket vanilya,

1 su bardadi + 1 ¢orba kagsiJi tozseker,
4 corba kasigi un

1 tutam tuz

2 adet yumurta,

1 su bardag st

1 su bardagi sekersiz krema

Beyaz peyniri bir giin suda bekletin. Hindistancevizini 6nce yiiksek dereceli firinda kizartin. Sonra iki bardak
kadarini beyaz peynir ve labne peyniri ile genis bir kapta karistirin. Ardindan vanilyayi, 1 su bardagi tozgekeri,
unu ve tuzu ekleyin. lyice karigtinin. Yumurtalari ilave edin. Disik hizda yumurtalar karisimin iginde kaybolana
dek ¢irpin. Sttl ekleyin.

20-22 cm'lik kelepgeli bir pasta kalibini yaglayin. Hamuru icine bosaltin.

250 derece firinda Uzerini kizarana dek pigirin.

Kremayi, 1 corba kasigi sekerle cirpin. Firindan ¢ikardiginiz kekin Gzerini bu krema ile kaplayin. Kizarmis,
rendelenmis hindistancevizi ile susleyin.
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