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MUHALLEBILI KEK

1 su bardagi toz seker

4 adet yumurta

1 su bardagi un

1 paket vanilya ve kabartma tozu
Keki 1slatmak igin;

2 yemek kagsigl seker

2 su bardagi soguk sit
Mubhallebisi igin;

1 su bardagi toz seker

1 litre st

3 corba kasigi un

2 ¢orba kagsiJi nisasta

1 paket vanilya

1 paket krem ganti

Uzerini stislemek igin;

Isteginize gore cilek gibi renkli meyveler, Hindistan cevizi, ceviz, findik veya fistik olabilir.

Oncelikle yumurta ve sekeri mikser ile beyazlasana kadar ¢irpin. Ardindan vanilya, kabartma tozu, unu ekleyin
ve tekrar karigtirin.

Dikdoértgen borcami yaglayin ve kek hamurunu dékin ve 180 derece firina sirln. Pistikten sonra ¢ikarin.
Kirdan yardimi ile kontrol edin ve keki sogumaya birakin.

Siit ve sekeri karistirin kek tamamen soguyunca tzerine dokin.

O sirada muhallebiyi hazirlayin. Krem santi hari¢ bitiin malzemeleri tencereye alip karistirin.

Muhallebi kivamina gelene kadar karigtirin ve sogumaya birakin.

lik hale geldikten sonra ocaktan alin ve krem santiyi ekleyerek mikser yardimi ile ¢irpin. Karigimin ardindan
kekin Uzerine dokun. Buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra servis yapabilirsiniz.
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