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MUHALLEBILI GALETA UNU TATLISI

1 su bardagi galeta unu

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagdi toz seker

3 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardagi ceviz ici (ince ¢ekilmis)
Yarim ¢ay barda@i hindistancevizi
Mubhallebisi icin:

3 su bardagi st

2 kahve fincani tam bugday unu
1 cay bardagdi toz seker

2 yemek kagsi§i nisasta

1 paket vanilya

1 paket krem santi

Sislemek icin:

1/2 su bardag hindistancevizi
Galeta unlu tath serbeti icin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

2 damla limonun suyu

ilk olarak kek hazirlanir. Keki hazirlamak igin seker ve yumurta iyice girpilir. Daha sonra igerisine sivi yag, galeta
unu, ceviz, Hindistan cevizi, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip iyice ¢irpin. Hazirlanan karigsim dibi iyice
yaglanmig kare veya dikdortgen bir cam kaliba dékiin ve énceden isitilmis 180 derecelik firinda Uzeri iyice
kizarana kadar pigirin. Bu arada serbeti hazirlayin. Su ve sekeri bir tencerede glizelce karistirip ocaga alin.
Kaynamaya baslayinca altini kisin ve 5 dakika daha kaynatin. Bu arada igine limon suyu ilave edin. Biraz daha
kaynadiktan sonra kenara alin ve sogutun. Muhallebiyi hazirlamaya baslayin. St, un, seker ve nisastayi bir
tencereye alip guizelce karistirin. Ocagin altini agin ve kaynayana kadar karistirmaya devam edin. Muhallebi
kaynayip koyulasinca vanilyayi ekleyin. Altini kapatip iimasini bekleyin. lliyan muhallebinin icerisine toz krem
santi ekleyip mikser yardimi ile iyice ¢irpin. Kek pistikten sonra firindan alin ve kek sicakken tzerine sogumus
serbeti dokiin. Kek serbeti emince muhallebiyi Gzerine esit bir sekilde yayin. Servis ederken Uzerini sislemeyi
unutmayin.
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