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TRILECE

5 adet yumurta

3/4 su bardagi seker

1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Serbet icin:

4,5 su bardagi ik st

3 yemek kasigi toz seker
Karamel sos icgin:

1 cay bardagdi toz seker
2 yemek kasigi tereyagi
200 g krema

Uzeri igin:

1 paket Bizim Mutfak Krem Santi
1 cay bardagi soguk st

Bir karigtirma kabina yumurtalari ve toz sekeri alip boza kivamina gelene kadar ¢irpin. Un, kabartma tozu ve
vanilyay ekleyip spatulayla alttan Uste dogru karistirin. Yagh kagit serili firin kabina aktarip esit sekilde yayin. llk
olarak dnceden isitilmig 170 derece firinda 10 dakika pisirin. Sonra 1siy1 150 dereceye disirin ve yaklasik
30-35 dakika daha pisirip firindan alin.

Serbet igin uygun bir kapta seker ve Ilik siitl, seker eriyene kadar karistirin. Sogumasi i¢in buzdolabinda
bekletin. Diger yanda Bizim Mutfak Krem Santi’yi soguk st ile ¢irpip buzdolabina alin.

Karamelli sosu igin sekeri tavaya alip orta ateste strekli karigtirarak erimesini saglayin. Seker tamamen eriyip
karamelize olunca tereyagini ekleyip eriyene kadar karistirin. En son kremayi da ekleyip sos kivam alana kadar
kisik ateste kisa sure karigtirarak pisirin.

linmis olan keki ters ¢evirip yagli kagidi ¢ikarin. Kiirdanla delikler agin. Soguk serbeti kekin tGzerine dokin.
Girpilmis krem santiden bir miktar sislemek icin ayirip kalanini kekin tzerine yayin. linmig olan karamel sosu
krem santinin Gzerine yayin.

Ayirmis oldugunuz krem santi ile Uzerini sisleyin. 5-6 saat buzdolabinda dinlendirdikten sonra dilimleyerek
servis edin.
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