é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI INCIR TATLISI

https://www.elele.com.tr

Keki igin:

10 kuru incir

4 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

4 yemek kagigi un

1 su bardag ince ¢ekilmis ceviz igi
Kremasi igin:

4 su bardag st

1 su bardagi toz seker
3 yemek kasigi un

1 yemek kagigi nisasta
200 g labne peynir

1 paket vanilya

Keki 1slatmak igin:

1.5 ¢ay bardag tahin
1.5 gay bardagi pekmez
Uzeri igin:

Taze incir

Kuru incirleri 1k su dolu bir kasede yumusayincaya kadar 15 dakika bekletin. Stizdiikten sonra kiiglk kipler
halinde dograyip kenara alin. Kek igin, yumurtalari ve sekeri kpuriinceye kadar mikser yardimiyla ¢irpin. Geri
kalan malzemeleri ekleyip, spatula yardimiyla yavagg¢a karistirin. Karisimi yagladiginiz firin kabina alip, dnceden
Isitilmig 180 derece firinda pisirin. Kremasi igin, vanilya ve labne peynir hari¢ tim malzemeleri bir tencereye
alarak, muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Ocagdin altini kapatip sogumasi igin kenara alin. Soguduktan
sonra Uzerine vanilya ve labne peyniri ilave edip plrizsuz bir kivam elde edene kadar ¢irpin. Kekin Gzerine
klrdanla bir ka¢ delik agip pekmezi dékin. Pekmez iyice ¢ekince Uzerine tahini gezdirin . Hazirladiginiz kremay!
kekin Uzerine aktarip bir spatula yardimiyla yayin. Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirin. Taze incir dilimleri ile
sUsleyip servis yapin.
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