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KURU INCIRLI KARAMELLI PASTA

25 gr margarin

3 adet yumurta

1 cay bardagi seker

1 cay bardagi sit

1 su bardagi un

1,5 cay kasigl kabartma tozu
1 cay kasig portakal rendesi
4 su bardag sit

2 yemek kasigi seker

400 gr kuru incir

1 cay bardagi dévilmus ceviz
2 su bardagi su

Geyrek limon suyu

Kek icin yumurta ve sekeri iyice ¢irpin. Sutli, margarini ve portakal kabugunu ekleyin. En son un ve kabartma
Kek piserken kuru incirleri kiiglk kiigiik dograyin. Cevizleri kirin. Pisen keki tepsiden ¢ikarin.Tepsiyi yikayip
kurulayin. Yeniden hafifce yaglayin.

KigUk bir tencerede 2 ¢ay barda@i sekeri kisik ateste karigtirarak eritin. Seker eriyince lizerine 2 su bardagi
soguk suyu yavascga dokin ve kaynamaya birakin. Katilasan seker eridikten sonra limon suyunu ekleyin. Bir
tasim daha kaynatip altini kapayin.

Serbetin igine incirleri atin. 2-3 saniye serbetin icinde gevirip kevgirle ayri bir kaba alin. Cevizlerle karistirip
tepsinin dibine serin.

Muhallebi i¢in yag hari¢ diger malzemeleri tencereye alip karistirarak muhallebiyi pisirin. Pisen muhallebiye
margarin ekleyip 5 dakika kadar mikserle girpin. Bekletmeden incirlerin tizerine dokiin.

Onceden pisirdiginiz keki, muhallebi sicakken muhallebinin tzerine kapatin. Hafifce bastirin. Kekin 6zellikle orta
kismini ktirdanla bir ¢ok yerinden delin.

Kalan karemelli serbeti kekin her yerine esit dagdilacak sekilde dokin. En az 2-3 saat buzdolabinda beklettikten
sonra uygun bir tepsiye ters ¢evirin ve dilimleyerek servis edin.
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