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TRILECE (EDIRNE)

Keki icin;

5 adet yumurta

1 su bardagindan 1 parmak eksik seker
1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Sitlh sosu igin;

3,5 su bardagi sit

3 yemek kasigi toz seker
200 gram sivi krema
Karamel sosu igin;

1 cay bardadi seker

1 yemek kasigdi tereyagi
200 gram sivi krema
Uzeri igin;

1 paket krem santi

Karistirma kabina yumurta ve toz sekeri dokiip boza kivamina gelene kadar ¢irpin.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi da ekleyin ve spatula yardimiyla alttan Uste dogru karistirarak firin tepsisine
dokin.

170 derecelik firnda dnce 10 dakika, sonra isiy1 150 dereceye disirip yaklasik 30 dakika pisirin.
S0tld sos icin; Uygun bir kasede sit, toz seker ve sivi kremayi ¢irpip buzdolabinda bekletin.
Karamel sosu icin; Tavaya sekeri koyup orta ateste sirekli karigtirarak erimesini saglayin.

Agcik bir renk alinca 1 yemek kagsigi tereyagdini ekleyip, eritin.

Son olarak sivi kremayi da ekleyip sos kivam alana kadar kisik ateste karigtirarak pisirin.

Firindan ¢ikardiginiz kekin sogumasini bekleyin.

Soguyan keki ters ¢evirip ¢atal yardimiyila Gzerinde delikler agin.

Soguk serbeti kekin Gzerine dokun.

Eger suslemek isterseniz krem santiden biraz ayirarak kalanini kekin Gizerine yayin.

llimis olan karamel sosunu krem santinin tizerine dokin.

Ayirmig oldugunuz krem santi ile stsleyip kirdan ile sekil verin.

5-6 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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