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TRILECE

Kek igin:

5 adet yumurta

1.5 su bardagi seker

1.5 su bardagi un

2 paket sekerli vanilin

1 silme ¢ay kasigi kabartma tozu
1 ¢cimdik tuz

Firin kabini yaglamak icin 1 cay kasigdi tereyag
Serbeti igin:

3 su bardag st

2 paket krema

1 su bardag@ sut tozu

Karamel igin:

5 yemek kagsigi seker

1 yemek kasigi tereyagi

1 paket krema

1/2 su bardagi st

Yumurtalarin aklarini ve sarilarini ayiriyoruz. Yumurta aklarini bir ¢imdik tuz ilavesiyle kar gibi olana kadar
cirpiyoruz. Sekeri ekleyip bes dakika daha ¢irpiyoruz. Sarilari ayri bir kapta ¢irpiyoruz, sarilari aklara yavas
yavas ekleyerek cirpmaya devam ediyoruz. Unu, kabartma tozunu ve vanilyayi yavas yavas ekleyerek bir
spatula ile plrtizstiz kivam alana kadar karigtiriyoruz. Firin kabini yagliyoruz. Kek karigimini tepsiye doklyoruz.
Onceden isitilmis 160 derecelik firinda firinlyoruz. Kek soguduktan sonra derin bir kapta serbeti igin siit ve siit
tozunu kdplrene kadar ¢irpryoruz. Kremay ekleyip iki dakika daha girpiyoruz. Serbeti sojuk olarak kekin
Uzerine gezdiriyoruz, kesinlikle pisirmiyoruz. Karamel i¢in tereyag ve sekeri genis bir tavaya alip kisik ateste
eritiyoruz. Karigtirmadan seker eriyip kahverengi bir sivi haline gelene kadar bekliyoruz. Kremay ve sitl yavas
yavas ekleyip karameli hizlica ¢irpiyoruz. Karigtirarak koyu karamel kivami alana kadar pisiriyoruz. Karameli
serbetini geken kekin Uzerine gezdiriyoruz. Buzdolabinda iki saat dinlendirip servis yapiyoruz.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 27.03.2023
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