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YEMISLI EKMEK TATLISI

400 ml krema

1.5 su bardagi sit

3 yumurta

3/4 su bardagi tozseker

1 tath kasidi vanilya
Yarim portakal

Yarim su bardagi ceviz igi
12 dilim baget ekmek

S0t ve kremayi tencereye aktarin. Karistirarak sekeri ilave edin. Kisik ateste seker eriyene kadar pisirip ocaktan
alin. Sogumaya birakin. Yumurtalar ¢irpin. Portakalin kabugunu rendeleyip vanilya ile birlikte karnstirin.
Yagladiginiz pisirme kabina (23-25 cm'lik) baget dilimlerin yarisini dizin. Cevizleri mutfak robotunda ¢ekin.
2/3"un0 ekmeklerin Gzerine serpin. Kalan ekmekleri Gzerine dizip kalan cevizleri serpigtirin. Ekmek dilimlerinin
Uzerine yumurtall karigimi dékiin. 30 dakika bekletin. Karigimin i¢ine iyice batmalari igin ekmeklerin Gzerine
hafifce bastirin. Ekmek dilimlerinin tGzeri kuru gériindyorsa ve siviyl tamamen gekmemigse kalan st ve kremayi
dokdn. Uzerine kuru Gzim serpin. Pigirme kabini iginde su bulunan firin tepsisine yerlegtirin. 180 derece firinda
pisirin. Uzerine iri kinlmig findik serpin. Servis yapin
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