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Sit receli igin:

1 litre Dost st

1 tepeleme su bardagi toz seker (250 gr)

1 cay kasigi Destan karbonat

Keki icin:

6 adet Bili bili yumurta

1,5 su bardag Safak pudra sekeri (300 gr)

3 su bardadindan 1 ¢orba kasigi eksik Efsane un (400 gr)
1 paket Destan kabartma tozu

1 tath kasigi Pervin tereyagi

1 tutam Rafine Sofra tuz

Serbeti igin:

Yarim su bardagi toz seker (125 gr)

1,7 litre Dost Dogal s(it (6 bardak + 1 bardaktan 1 parmak eksik)
2 kutu Dost krema

Sit receli igin:

1 litre s0t ile 250 gr toz sekeri derin bir tencerede karistirin, ocaga alin. Seker eriyinceye kadar kisik ateste
karistirin ve sonrasinda daha ylUksek atege alin.

Sit kaynamaya baslayinca kii¢Uk ocakta, kisik atese alin ve 1 cay kasidi karbonat ekleyip ¢irpiciyla karistirin.
Sitle karisan karbonat reaksiyona girerek sanki tasacakmiscasina kdépurecek. Bu islem sGtln pihtilagsmasini
engelleyecek. Cirpma hareketi kdplrmeyi arttiracak, siz durdugunuzda képlrmenin de yavas yavas sondigini
gbreceksiniz.

Satun Gzerindeki kdpukleri alin. Uzun uzun pisip azalirken tencerenin kenarlarinda kalan sat parcalarini nemli
bir bezle silin, cok uzun pistigi zaman bunlar yanmaya bagliyor ve o zaman kanserojen bir hal aliyor.

Yaklasik 3 saat ¢ok kisik ateste ara ara girparak pisirin. Burada birazcik yiksek ateste daha hizli, yaklasik 1,5
saatte de pisirebilirsiniz. Bunu yaparsaniz daha sik kontrol etmelisiniz ve eder ¢ok hizl pisirirseniz kivami biraz
purdzli olabilir. Bu durumda da ince bir stizgecten stizlp pUrizsiz halini tekrar yakalayabilirsiniz.

Pistikge kivam ve renk alacak. 3 saatlik sdrenin son 5-10 dakikasinda altini cok az a¢in. Orta atese gelmesin
ama en kisikta da kalmasin. Bu sayede regel iyice kivam ve sirilebilir bir hal alacak. Rengi bir parca
koyulasabilir.

Biraz kivam aldiginda altini kapatin ve biraz daha karigtirarak sogumaya birakin. Unutmayin, recel sogurken de
koyulagsmaya devam edecek. Bu ylizden kivamini biraz daha civik birakabilirsiniz ya da bir tabaga bir kagik
kadar doklp, tabaktaki soguyunca kivamini kontrol edebilirsiniz.

Keki icin:

6 adet yumurtanin beyazlari ile sarilarini 2 adet blyUk k&seye ayirin. Yumurta beyazlarini el mikseri ile ¢irpmaya
baslayin. Bu asamada 1 tutam tuz ekleyin ve ¢irpmaya devam edin. 3-4 dakika igerisinde kar gibi beyaz
yumurta sarilari olacak. Kar gibi olan yumurta beyazlarinin tGzerine 1,5 su bardagdi pudra sekerini kasik kasik
alarak yavasca ilave edin. Bu agsamada el mikseri ile karigtirmaya devam edin. Bu giizel karigima 6 adet
yumurta sarisini yine karigtirarak teker teker ekleyin.

400 gr unu ve 1 paket kabartma tozunu eleyin. Elenmig karigsimi yavas yavas yumurta beyazina spatula yardimi
ile yedirin. Bu islemi yaparken alttan Uste kaldirarak képUklerin siinmesine izin vermeden yapin.

1 tath kasidi tereyagini tepsiye surtin. Karisimi tepsiye dokiin ve Gzerini diiz bir hat olacak sekilde yayin. 200
derece fansiz alt st firnda 30-35 dakika pigirin.

Serbeti igin:

Genis bir tencereye yarim su bardagi toz seker ve 1 litre giinlUk sutl ekleyin. Ocagin ki¢Uk gbziinde sekerler
eriyene kadar karistirarak isitin. Seker iyice eriyince tzerine 2 kutu krema ve kalan sutl ekleyip iyice ¢irpin.
Kremanin top top pargalarinin erimis olmasina dikkat edin. Aksi taktirde bu taneler kekin Uzerinde kalacak.
Finndan ¢ikmis ve sogumus kekin Uzerine bu serbeti dokiin ve 2 saat kadar serbeti cekmesini bekleyin.
Serbeti gekmis stli kekin Gzerine siit regelini yayin.
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