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KIBRIS TATLISI
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Kek igin:

3 adet yumurta

Yarim su bardagi toz seker
2/3 su bardag sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardagi galeta unu

1 su barda@i hindistancevizi

1 su bardag ceviz igi

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

4-5 damla limon suyu
Muhallebi igin:

1 It. st

2 yemek kagsigi dolusu beyaz un
2 yemek kagsidi dolusu nisasta
Yarim su bardagi toz seker

1 paket kremganti

1 cay bardagi Hindistan cevizi

Once serbet igin seker ve suyu kaynatiyoruz. Karistirip seker erisin. Hafif yogunlagsmaya basladiginda limon
suyu ekleyip sogumaya birakiyoruz. Kek malzemeleri yumurta sekeri ¢irpiyoruz. Diger malzemeleri teker teker
ilave edip yaglanmis orta boy tepsiye dékuip énceden isitiimis 180 derece firinda pisiriyoruz. Firindan ¢ikan sicak
kekin Ustline soguk serbeti dokiyoruz. Kolayca serbeti ¢ekiyor. Tencerenin igine, sut, nisasta, un, seker ¢irpma
teliyle pismeye birakiyoruz. Yogunlasana kadar pisiriyoruz. G6z g6z oldugunda muhallebinin altini kapatiyoruz.
Mikserle ¢irpmaya basliyoruz. Ik sicakhdi ¢iktiginda krem santiyi toz sekilde ekleyip ¢irpiyoruz. Serbetini geken
kekin Ustiine muhallebimizi dékiyoruz. En Ustline hindistancevizi serpip sogumaya birakiyoruz. Sonra dilimleyip
servis ediyoruz. Buzdolabinda 3-4 saat mutlaka dinlendirin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 30.04.2024
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