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INCIRLI MUHALLEBILI KEK

3 adet yumurta

1 su bardag!

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tarcin

6 adet kuru incir

1 su bardagdi ¢ekilmis ceviz ici
Muhallebi igin:

1 kg sit

2 yemek kasigi misir nisastasi
2 yemek kasigi un

5 -6 yemek kasiJi seker

1 poset krem santi

1 cay kasigi margarin ya da tereyagi
Keki islatmak igin:

1 su bardagi ilik su

1 tath kasidi granll kahve

1 tath kagigi seker

Uzeri icin:

Hindistancevizi

Once incirleri sicak suda 5 dakika kadar bekletin.

Sonra kiicUk kupler seklinde dograyin.

Keki icin, karistirma kabinda yumurta ve sekeri képilrene kadar ¢irpin.
Daha sonra un, kabartma tozu ve tar¢ini ekleyin.

Cevizleri de ilave ederek ¢irpin.

En son incirleri una bulayin.

Kek karisiminin icine dékerek, karistirin.

Yagladiginiz, orta boyda kare borcama doékun.

Onceden isitilmig, 175 derece firinda Uzeri kizarana kadar pigirin.
Finndan ¢ikinca biraz digarda bekletin.

Uzerine bir su bardadi ik su, kahve ve sekerli karisimindan gezdirin.
Sogumaya birakin.

Muhallebi igin gereken malzemeleri istenilen élgtlerde kiiguk bir tencereye alin.
St, nisasta, un ve sekeri devamli karigtirarak pisirin.

Muhallebiniz pistikten sonra margarini ve vanilyayi ekleyin.

Biraz ilindiktan sonra krem santiyi ekleyin.

Mikserle iyice ¢irpin.

Soguyan kekin tizerine dokin.

Bir spatula ile dizelterek buzdolabinda bir gece bekletin.
Dilimlemeden 6nce Uzerine bol hindistancevizi serpin.
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