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TRAMISU

60 Gr Sana Ekmekdistli Kase
1 Paket KAKAOLU PASTA KEKI
1 Adet yumurta sarisi

1 Su Bardag toz seker

1 Kase Cilek

1 Kg. stt

1 Su Bardag sicak su

250 gr labne peyniri

1 Tath Kagigi neskafe

1 Yemek Kasigi Uzeri igin kakao
5 Yemek Kagidi un

1- Oncelikle tathmizda kullanacagimiz muhallebiyi yapmamiz gerekiyor. Bir tencereye siit, yumurta, un ve sekeri
ekleyip orta ateste surekli karistirarak pisirmeye baslayin. Muhallebi kaynamaya baslayinca 1-2 dakika daha
karistirin ve tencereyi ocaktan alin.

2- Ocaktan aldiginiz tencereyi 1-2 dakika daha disarda karistirmaya devam edin ve labne peyniri ve sana yagi
tencereye ekleyip tim malzemeler iyice karigsana kadar karigtirin.

3- Pasta kekinin alt kismini yayvan bir tabagin icine yerlestirin.

4- 1/2 su bardagi hazirladiginiz nescafe[?lyi bir kagik yardimiyla gezdirerek kek[?]i islatin ve muhallebinin yarisini
taban kekinin Ustiine d6kin ve heryere gelecek sekilde yayin.

5- Pasta kek[?lin diger pargasini muhallebinin Gstline yerlestirin ve kalan nescafe[?lyi ayni sekilde gezdirerek
keki 1slatin.

6- Kalan muhallebiyi en Uste dékin ve her yere gelecek sekilde yayin, dizeltin. Muhallebi iyice soguduktan
sonra Tiramisu[?nun Ustiinl kakao ve cilekle siisleyebilirsiniz.

Not: Muhallebi iyice soguduktan sonra Tiramisu[?nun Gstiinli kakao ile slisleyebilirsiniz. Muhallebi sogumadan
kakao serpistirirseniz kakao eriyip gérintlyd bozabilir.
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