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TRILECE

5 yumurta

1 su bardagi toz seker
1.5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1/4 cay bardag@i sivi yag
Sit serbeti icin:

3.5 su bardag st

1 su bardagi krema

3 corba kasi§i toz seker
1 paket vanilya

Uzeri igin:

1 paket krem santi

1/3 su bardagi st
Karamel sosu igin:

1 su bardagi toz seker
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 su bardagi krema

5 adet yumurtayi karistirma kabina koyup mikserin yiksek devriyle ¢cirpmaya baslayin. Sekeri azar azar ilave
ederek ¢girpmaya devam edin. Karisim beyazlasip kdptk képlk olunca (yaklasik 5 dakika sonra) sivi yag ve
vanilyayi ekleyip bir stire daha ¢irpin. Un kabartma tozunu da ilave edip kasikla unu yedirene kadar kisa bir stre
karistinin. 27x35 cmé&apos;lik borcam kaliba dékip énceden isitiimis 160 derecedeki firinda 30-35 dakika
pisirin. Firindan almadan dnce iginin pisip pismedigini kiirdan ya da bigak batirarak kontrol edin. Keki firndan
alip sogutun.

Kasede sit, krema, vanilya ve sekeri karistirin. Soguyan kekin her yerine sit serbetini dokun.

Krem santi ve sutl ¢irpin. Krem santiyi kekin tzerine ¢ok ince bir tabaka halinde diizglince sdiriin.

Toz sekeri tavaya dokin. Orta ateste sekeri hi¢ karistirmadan eritin. Seker iyice eriyip kahverengi olunca
tereyagini koyup eritin. Sivi kremayi da ekleyerek karistirin. Bu asamada seker tekrar katilagiyor ama orta ateste
karistirarak erimesini saglayin. Karamel sosunu ilittiktan sonra pastanizin tizerine esit bir sekilde yayin.
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