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TRILECE

Kek icin:

5 adet yumurta

275 gram seker

185 gram un

2 cay kasigi vanilya 6zu
Yarim paket kabartma tozu
1 tutam tuz

Finn kabini yaglamak igin 10 gram tereyagi
Sutli Karisim Igin:

720 ml sut

400 ml krema

150 gram st tozu

Karamel Sos Igin:

125 gram esmer seker

15 gram tereyag!

200 ml krema

120 ml sGt

Finni 160 dereceye getirin. Bir kalibi hafifce tereyagi ile yaglayin.

Yumurtanin aklarini ve sarisini ayirin. Beyazlar blyuk bir karistirma kabina koyun.

Yumurta aklarina bir tutam tuz ekleyin. Kar gibi olana kadar blender ile ¢irpin.

Seker ilave edip, 5 dakika daha karistiriciyla ¢irpin.

Yumurta sarisini ayri bir kapta karistirin. Daha sonra yumurta sarisini, yumurta aklari ile yavasca birlestirin.
Karigima vanilya 6zinu ilave edin.

Unu ve kabartma tozunu ayrica bir kapta eleyin. Sonra tahta kasikla yumurtali karisima ekleyin. Asagidan
yukariya karisgtirin, kabarikliyi séndirmemeye calisin.

Purtzsiz bir kivam elde ettiginiz zaman, harci bir pisirme kabina dékiin. Karisimi esit olarak yaymaya c¢aligin.
Gerekirse kabi hafifce sallayin.

Kekinizi pigirin. Kirdan testiyle kekin pisip pismedigini kontrol edin. Ortalama 40 dakika i¢inde kekiniz
pisecektir. Pisen keki firmdan alin.

Karamel Sosun Hazirlanigi

Sekerin karamelize edilmesi biraz zaman alir. Bu ylizden keki firina koyar koymaz karamel sosu hazirlamaya
baslayin.

Tereyadi ve sekeri bir tavaya koyun. Harciniz kahverengilesinceye kadar disuk ateste bekletin. Seker erimeye
basladiktan sonra hafifce karigtirin.

S0tu ve kremayi da sosa ilave edin ve karistirma yapmayi unutmayin. Bu agsamada seker sertlesebilir,
endiselenmeyin ve tekrar erimesini bekleyin. Bunun icin sabirli olmaniz gerekir, ancak ¢abaniz ise yarayacaktir.
Derin bir kapta siitl ve sut tozunu képirene kadar karistirin.

Kremayi ekleyin ve 2 dakika daha karistirma yapin.

Hazirladiginiz harci kenara alin.

Kek soguduktan sonra porsiyon boyutunda kare dilimlere ayirin. Her kare dilimde 4’er delik agin.

Sonra sGtld karigimi pastanin Gzerine esit sekilde dokin. Kek, stll karisimi gok hizl bir sekilde emecektir.
Muhtemele pastanin tzerinde kabarciklar olacak. Onlari bir kasikla hafifce dizeltin.

Son adimda karameli kekin Uzerine iyice dokdin.

Tatlinizi buzdolabinda sogutun.

Soguyan trilegeyi servis yapabilirsiniz.
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