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KARPUZ TATLISI

3 adet yumurta

1 su bardag seker
Yarim su bardag@i sivi yag
1 demek i1spanak

2 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un
Muhallebisi icin:

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta
4 yemek kasigi toz seker
1 tath kasidi tereyad
Sislemek icin:

1 su bardag vigne suyu
2 yemek kagsi§i nisasta

1 yemek kasigdi toz seker
Damla cikolata

Tereyadi haricindeki muhallebi malzemelerini tencerede karigtirin.

Koyulasana kadar pisirdiginiz kremaya tereyagini ilave edip purtizstz bir kivam elde edene kadar mikserle
girpin.

Ispanaklari ayiklayip yikadiktan sonra mutfak robotundan gegirip plre haline getirin.

Yumurta ve sekeri krema haline gelene kadar mikserle ¢irpin.

Ispanak plresini ve sivi yagi ilave edin.

Kabartma tozu, vanilya ve unu da ekleyip yeniden ¢irpin.

Tereyadiyla yadladiginiz tart kalibina kek harcini dékan.

Finni 170 dereceye ayarlayip isitin.

Tart kalibini bir firin tepsisine yerlestirip bu sekilde firina verin ve 20-25 dakika kadar pisirin.

Bu esnada visne suyu, nisasta, seker ve ¢cok az miktarda suyu sos tenceresinde jole kivamina gelene kadar
pisirin.

Joleyi sogumasi igin kenara alin.

Kek firindan ¢ikinca kaliptan ters ¢ikarip sogumasini bekleyin.

Soguyan kekin tizerine 6nce muhallebiyi sonra da jéleyi yayin.

Damla ¢ikolatayla ¢ekirdeklerini yapin.

Jolenin donmasi i¢in 30 dakika buzdolabinda beklettikten sonra dilimleyerek servis edin.
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