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KIBRIS TATLISI

3 adet yumurta

Yarim su bardagi toz seker
Yarim su bardag@i sivi yag

1 su bardagi galeta unu

1 su barda@i kinlmig ceviz
1 su barda@i Hindistan cevizi
1 paket kabartma tozu
Kremasi igin:

1 litre st

1 su bardagi nisasta
Yarim su bardagi toz seker
1 paket vanilya

1 paket krem santi

Serbeti igin:

2 su bardagi su

1,5 su bardagi seker

1 paket vanilya

Kibris tathsinin serbeti soguk dokilir. Bu nedenle dnce serbeti hazirlayarak ise baslayin. Bir tencereye suyu ve
sekeri alin. Kaynamaya baglayinca altini kisin. 15 dakika ocagi kapatin, vanilyayi serbete ekleyip karigtirdiktan
sonra sogumaya birakin.

Tathnin keki igin yumurtalarla sekeri glizelce ¢irpin. Ardindan diger malzemeleri ekleyip bir kek hamuru elde
edin. Hamurunuzu yaglanmis bir tepsiye dokdn.

Firini 160 dereceye ayarlayip keki firina verin. 30 dakika pisirin. Cikarir gikarmaz soguk serbeti tizerine dokiip
¢cekmesi ve sogumasi icin bir kenara alin.

Bu esnada sut, nigasta, vanilya ve sekeri bir tencerede muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Altini
kapattiktan sonra toz halindeki krem gantiyi ilave edip mikserle 5 dakika ¢irpin.

Soguyan serbetli kekin Uzerine kremayi dokip her tarafinin esit olmasi igin bir spatula yardimiyla Gizerini
dlzleyin. Bolca hindistancevizi de serptikten sonra buzdolabina koyun. 2-3 saat soguyup katilaginca servis
edebilirsiniz.
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