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KREMA SOSLU HINDISTAN CEVIZLI KEK

Malzeme

- 175 g Sana Hamurigi

- 3 adet yumurta

- 1,5 su bardadi pudra sekeri
- 1 su bardag hindistancevizi
- 1,5 su bardagi un

- 1 paket kabartma tozu

- 1 paket vanilya

- Sosu icin:

- 1 paket labne peyniri

- 1 paket toz krem santi

- 1 su bardag stt

- 1 yemek kasigi pudra sekeri
- 1 paket vanilya

- 2 yemek kasigi hindistancevizi

Hazirlanisi

Oda sicakhiginda beklettiginiz Sana Créme Bonjour'u, sekeri ve vanilyayi bir kapta krema kivamina gelene
kadar ¢irpiniz.

Krema kivamina gelince hindistancevizini, un ve kabartma tozunu eleyerek ilave ediniz.

Kek harcini Sivi Sana ile yaglanmig kaliba dokiniz.

Onceden 185° C de isitilmig firnda 35-40 dakika pisiriniz.

Pisen keki kalibinda 5 dakika sodutup, servis tabagina ters geviriniz.

Sosu igin: Derin bir kAsede labne peyniri, toz krem santiyi, sttl, pudra sekeri vanilyayi ¢irpiniz.

En son olarak igine hindistancevizini ilave edip, karistiriniz.

Sogumus kekin Uizerine sosu dékinUp, servis ediniz.
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