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KARTOPU TATLISI

Keki igin:

5 adet yumurta

1 kupa toz seker

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Kremasi igin:

2,5 su bardagi sut

3/4 su bardagi un

8 yemek kasidi toz seker

1 yemek kasigdi tereyadi
Dilerseniz igine kuru yemis
Dis kaplamasi igin:

2 poset krem santi

Krem santiyi hazirlamak igin stt
Hindistancevizi

Yumurta ve sekeri mikserle 10 dakika kadar cirparak kdpUk elde edin.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip karigtirin.

Koseli firin kabina pisirme kagidi serip hazirladiginiz kek hamurunu igine dékan.

Firini 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra keki firina verin ve 35 dakika kadar pisirin.
Keki firrndan almaya yakin krema icin un, seker ve sitl tencerede birlegtirin.

Mubhallebi gibi pisirip ocaktan alin.

Icine tereyagdini ekleyip mikserle karistirarak puriizsuz bir kivam elde edin ve sogumaya birakin.
Krem santiyi de paketin Gzerinde belirtildigi sekilde hazirlayip buzdolabina kaldirin.
Keki firin kabindan ¢ikarip Ust kabugunu soyun.

Ardindan yatay olarak ikiye kesip keklerin tGzerine hazirladiginiz muhallebiden sirin.
Dilerseniz ortasina bir par¢a da findik ya da badem ekleyip kekleri rulo seklinde sarin.
Hazirladi§iniz rulolari 4 parmak kalinhiginda dilimleyin.

Dilimleri 6nce krem santiye ardindan hindistancevizine bulayin.

Buzdolabinda birkag saat soguttugunuz tatllar servis edebilirsiniz.

Servis etmeden 6nce Ustlerini ¢ikolata sosu ve meyvelerle sisleyebilirsiniz.
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