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Hamur

200 g yumusak tereyagi
200 g seker

2 yumurta

400 g beyaz un

50 g sekersiz kakao tozu
1 paket kabartma tozu
11

Kesmik dolgusu

125 g yumusak tereyagi
150 g seker

3 paket vanilya sekeri

3 yumurta sarisi

500 g yagdsiz kesmik
300 g kesmik kremasi
30 g misir nigastasi

3 yumurta aki

Tereyadi ve sekeri kabarik bir kiitle halde ¢irpin, yumurta ekleyin ve kremsi bir kivama ulasana kadar ¢irpmaya
devam edin. Un, kakao ve kabartma tozunu karistirin, tereyagdi ile yogurun. Hamuru 2 saat sogumaya birakin.
Pane kalibinin kenar ve tabanina tereyadi sirin. Hamuru ikiye bélin. Bir pargasini pane kalibinin tabanina
yayin. Halkay yerlestirin. Kalan hamuru ikiye bdliin, kalibin gevresine bir rulo yapin, kenarina yerlestirin, yaklasik
6 cm yukari gekin ve bastirin.

I¢ malzeme igin tereyadi, seker ve vanilya sekerini kabarik, agik renkli bir krema seklinde ¢irpin. Yumurta sarisi,
kesmigi misir nisastasi ve konyagi karistirin. Yumurta akini kati olarak ¢irpin ve dikkatlice altina yedirin.

Kesmik kitlesini kaliba doldurun ve dizleyin. Kalan hamuru kesmik kitlesine batirin. Kalibi isitilmig firinin
icindeki 1zgara telinin Uzerine yerlestirin. Firinlayin.
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