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KARAMELLI TRILECE

https://www.cumhuriyet.com.tr

5 adet yumurta

1 su bardagindan 1 parmak eksik seker
1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Sutlh sosu igin;-

3,5 su bardag sut (700 ml)

3 yemek kasigi toz seker

200 ml sivi krema

Karamel sosu icin;

1 cay bardadi seker

2 yemek kasigi tereyagi

200 ml sivi krema

Uzeri icin;

1 paket krem santi

1 su barda@i soguk st (200 ml)

Trilege tathisi igin dncelikle kekimizi hazirlayalim. Bunun icin karistirma kabina yumurta ve toz sekeri alarak
kdpuk képik oluncaya kadar yaklasik 5 dakika kadar ¢irpalim.

Ardindan un, kabartma tozu ve vanilya ekleyerek malzemeleri spatulayla gizelce karigtiralim.

Kek hamurumuz hazir. Simdi keki pisirecedimiz borcamin boyutuna gére pisirme kagidinin kenarlarindan
keselim ve icerisine yerlestirelim. Benim kullandigim borccam 28/28 santimetre boyutlarinda.

Kek hamurunu firin kabina bogaltalim ve hamurun her yere esit sekilde dagiimasi i¢in kabi sallayarak glizelce
yayalim.

Ardindan 170 derece isitigimiz firinda dnce 10 dakika, daha sonra firnin sicakligini 150 dereceye disurerek 30
dakika daha pisirelim.

Karamel sosu i¢in toz sekeri kiigUk bir tencereye veya sos tavasina alalim, ara ara sallayarak seker iyice eriyip
karamel rengini alincaya kadar bekleyelim.

Seker tamamen eridikten sonra ocagin altini kisalim ve tereyagini ilave edip karistiralim.

Tereyagi eridikten sonra sivi kremay! ekleyerek sosumuz kivam alincaya kadar surekli karistirarak pisirelim.
Sosumuzu hizlica sogumasi igin i1slya dayanikli bir kabin igerisine alarak bir kenarda beklemeye birakalim.
Keki islatacagimiz sos igin sit, toz seker ve sivi kremayi bir kabin igerisine alarak seker eriyinceye kadar
karistiralim.

Finndan aldigimiz kekin ilk sicaklidi ¢iktiktan sonra ters cevirerek Gzerinden pisirme kagidini ¢ikartalim.
Serbetini daha iyi cekmesi igin Uzerine kirdanla delikler agalim.

Satun tamamini kekin Gzerine gezdirerek dokelim ve sitl iyice ¢ekmesi igin dinlenmeye birakalim.

Krem santisi icin uygun bir kapta soguk sit ve krem santiyi mikser yardimiyla iyice ¢irpalim. Bu asamada sittin
soguk olmasi krem santinizin daha kivamli olmasini saglayacaktir.

Ardindan 1-2 yemek kasigi kadar krem santiyi ayri bir kaseye ayiralim ve buzdolabina kaldirarak kalanini kekin
Uzerine dokelim. Her yerine esit bir sekilde yayalim.

Krem santiyi esit bir sekilde yaydiktan sonra tamamen soduyan karamel sosunu da tatlinin Gizerine gezdirerek
doékelim. Yine ayni sekilde pasta sivama aparati veya spatula ile Gzerini diizeltelim. Karamel sosu dékmeden
Once mutlaka sogudugundan emin olmalisiniz.

Ayirdigimiz krem santiyle tatlinin Gzerine ince ince ¢izgiler ¢ekelim.

Son olarak bir kiirdan yardimiyla gizdigimiz ¢izgilere dik olacak sekilde ¢izikler atalim.

Tatlimizi glizelce dinlenmesi icin birkag saat buzdolabina kaldiralim.

Guzelce dinlendirdigimiz karamelli trilegemiz servise hazir. Diledigimiz boyutta dilimleyerek servis edelim.
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