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TRILECE

Keki igin:

1 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
3 Yemek kagigi ilk su

6 yemek kasidi sivi yag
2 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Serbeti igin:

1 paket krema (200 g)
1 litre st

1 cay bardagdi toz seker
Karamel sosu igin:

1 paket krema (200 g)
6 yemek kasigi toz seker
1 yemek kagigi tereyagdi
Uzeri icin:

1 paket krem ganti

Once karistirma kabina yumurtayi ve sekeri alalim ve ¢irpalim. Ardindan su, sivi yag, un, vanilya ve kabartma
tozunu ilave edelim, girptiktan sonra firin kabina dékelim.

Onceden isithigimiz 170 derece firinda, yaklasik 40 dakika kekimizin tizeri pembelesinceye kadar pisirelim.
Trilege keki piserken karamel sosunu hazirlayalim. Sekeri kiigik bir tencereye alalim.

Kisik ateste, seker eriyip karamelize olana kadar kasikla karistiralim. Sekerimizin tzerine tereyagdini ekleyelim.
Kremay! ilave edelim. Sekerler sertlesebilir karistirmaya devam edelim. Karamel sosumuzu, ocaktan alarak
sogumaya birakalim.

Keki firndan ¢ikarin. 10 dakika daha bekletelim keki islatmak i¢in derin bir kaba sit, seker, kremayi alalim ve
karistiralim. Sekerleri eritelim, serbetimiz hazir.

Kekimizin Gzerine kirdan ile delikler agalim. Suti kekin Gizerine gezdirelim.

Gekmesini bekleyelim. Kekin tizerine hazirlamis oldugumuz krem santiyi siirelim. Sogumus olan karamel sosu
tatlinin Gzerine gezdirelim ve dinlendirelim.
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