—

L
.
H

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TRILECE

https://acunn.com

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 g sivi krema
Karamel sosu icin;

1 cay bardadi seker

1 yemek kasigdi tereyadi
200 g sivi krema

Uzeri icin;

1 paket krem santi

Krem santili trilece yapmak igin dncelikle karistirma kabimiza yumurta ve toz sekeri alip boza kivamina gelene
kadar ¢irpalim.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip spatulayla alttan tste dogru karistirip yaglh kagdit serili firin kabina
dokelim.

170°lik firnda 10 dk, sonra 1siy1 150° disurUp yaklasik 30 dk pisirelim.

Trilegenin sutll sosu i¢in uygun bir kapta sit, toz seker ve sivi kremayi ¢irpip buzdolabinda bekletelim.
Karamelli sosu igin, tavamiza sekeri alip orta ateste surekli karistirarak erimesini saglayalim.

Acik bir renk alinca 1 yemek kagsiJi tereyagdini ekleyelim ve yagin erimesini saglayalim.

Son olarak sivi kremayi da ekleyip sosumuz kivam alana kadar kisik ateste kisa slre karigtirarak pigirelim.
Ilimig olan kekimizi ters gevirip yadh kagidi ¢ikarip catalla delikler acalim.

Soguk serbetimizi kekin Uzerine ddkelim.

1 paket kdpurtilmis krem santiden suslemek icin biraz ayirip kalanini kekin tzerine yayalim.

llimis olan karamel sosumuzu krem santinin tizerine dékelim.

Ayirmis oldugumuz krem santi ile stsleyip kirdan ile sekil verelim.

5-6 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis edelim.
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