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YOGURTLU IRMIK TATLISI

3 ¢ay bardagi un

3 yumurta

3 cay bardagi irmik

3 cay bardagi yogurt

1 cay bardagdi sivi yag
1 cay bardad seker

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Hindistancevizi

Yarim su bardagi ceviz igi
Serbeti igin;

4,5 su bardagi seker
4,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Tatlinin serbetini énceden hazirlamaniz gereklidir ¢iinki bu tarifte soguk serbet kullanilacak. Serbeti igin limon,
su ve sekeri, seker eriyinceye kadar kaynatin. Sekeri eridikten sonra karistirmayi birakarak, bir stre kisik ateste
pisirmeye devam edin. Pigirme iglemi bittikten sonra serbeti ocaktan alin ve bir kenarda sogumaya birakin.
Yodurtlu irmik tathsi tarifinin ikinci agamasi ise yumurtalari sekerle birlikte beyazlasana ve kdplrene kadar
¢irpmak. Ardindan sivi yag ve yodurdu ekleyerek tekrar ¢irpma islemini gerceklegtirin.

Kullanacaginiz unu mutlaka eleyerek karisimin igine ekleyin. Sonrasinda irmik, ceviz i¢i, vanilya ve kabartma
tozunu ilave edin. Bu iglemin hemen ardindan tiim malzemeleri mikserin dliglik ayarinda girpmaya devam edin.
Onceden yagladiginiz tepsiye hamuru bosaltin. Hamuru tepsi zeminine orantili bir sekilde dagitin. Onceden
isitilmis 180 derecelik firina tepsiyi yerlestirin.

Alti ve Ustl kizarana kadar keki pisirin.

Finndan ¢ikan kekin ilk sicadi ¢iktiktan sonra ¢atal yardimi ile kekin Gzerinde delikler agin.

Ardindan soguyan serbeti kekin Uzerine orantili bir sekilde dokin.

Serbeti iyice gektikten sonra tatlyr kiicik kare seklinde dilimleyin ve Gzerini Hindistan cevizi ile susleyin.
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