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TRILECE

4 Adet oda sicakhginda yumurta

1 ¢cimdik tuz

3/4 Su bardagi toz seker

3/4 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Tath kasigi kabartma tozu

1/2 Su bardagi toz fistik

Serbeti igin:

3 Su bardagi sut

1 Su bardag toz seker

1 Paket krema

Karamel sos icgin:

1 Su bardag toz seker

4 Corba kasigi su

1 Tath kasigi limon suyu

Oda sicakliginda 90 gram tereyagi
Yarim su bardagi oda sicaklijinda krema

Yumurtanin aklarini ve sarilarini ayirin. Tuz ile aklarini kdpurene kadar ¢irpin. Bir yandan yavas yavas toz sekeri
ilave edin ve kabarana kadar ¢irpin. Sarilarini da ilave ederek karistirin

Kalan malzemeleri de ekleyin ve spatula ile séndirmeden karistirin. Pisirme kagidi serilmis ve kenarlari
yaglanmig firn kabina dokiin

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda kizarana kadar pisirin. Kekin kenarlarini kurtarin ve bir tepsiye ters
cevirin. lhyinca dikkatlice iki tarafina ¢atalla gdzenekler acin. Alt kismi yukariya gelecek sekilde dikkatlice tekrar
pisirdiginiz kaliba yerlestirin

Serbet igin st ve sekeri bir tencereye alin ve eriyene kadar orta ateste karigtirin. Ocaktan alip kremayi ilave
edin iyice karistirin. Yavas yavas kekin Gzerinde gezdirerek ddkin. Buzdolabinda 2 saat sogutup dinlendirin

Bu esnada karamel igin toz sekeri, suyu ve limon suyunu bir sos tenceresine alin ve hi¢ karistirmadan satlt
kahverengini alana kadar pisirin.

Dikkatlice tereyagini ilave edin ve eriyene kadar karistirin. Kremayi da ilave edin ve karistirip ocaktan alin.
Soguyana kadar karistirin. Trilegenin tzerinde gezdirerek servis edin.
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