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TRILECE

4 adet yumurta

1,5 su bardadi Pakmaya Pudra Sekeri
200 gr un (2 su bardadi silme)

2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

paket krema (200 ml)

3,5 su bardagi st (700 ml)

2 corba kasigi Pakmaya Pudra Sekeri

2 paket Pakmaya Meyveli Sos

2 su bardagi su (400 ml)

Yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri[?ni mutfak robotunda veya mikserde 5 dakika boyunca kdpik kdplk
olana dek ¢irpin.

Elenmis unu, ikiser paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ve Sekerli Vanilin[Zli gukur bir kapta
harmanlayin.

Képiik haline getirdiginiz yumurtali sekere unlu karisimi ekleyin. Spatula ile alttan iste dogru havalandirarak
yavas yavas karigsimi birbirine yedirin.

Kek harcini isiya dayanikli, yaglanmig dikddrtgen bir kabin igine dokin.

Kek harcini 170 dereceye ayarli firinda 40-45 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

Kekin sosu igin tim malzemeyi orta boy bir tencereye aktarin. lyice ¢irptiktan sonra orta ateste, strekli
karigtirarak kaynama derecesine yakin ocaktan alin. Sosu iinmaya birakin.

Sos ilininca kekin Uizerine kepge yardimi ile yavas yavas yedirerek dokin. Oda isisinda yarim saat beklettikten
sonra buzdolabina aktarin.

Uzeri icin meyveli soslar paket Uzerinde verilen tarife gbre hazirlayin.

Trilege kekinin Uzerini hazirladiginiz sostan ince bir tabaka halinde sdrin. Dilimleyip soguk soguk servis yapin.
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