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YUNAN TATLISI

3 yumurta

1 su bardag seker

1 su bardag iri dévulmis ceviz
1 su barda@ Hindistan cevizi
1 su bardagi galeta unu

1 su bardag sivi yag

Yarim ¢ay kasigi targin

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Serbeti igin:

2 su bardagi seker

2 su bardagi su

2-3 damla limon

Uzeri igin:

1 su bardag st

1 paket krem santi
Hindistancevizi

Oncelikle tathnin serbetini kaynatip sogumaya birakin.

Kek igin 3 yumurta ve gekeri kbpurene kadar ¢irpin.

Icine sirasiyla sivi yag, ceviz, tar¢in, Hindistan cevizi ve galeta ununu ekleyip karigtirin.
Koyu kivamli bir hamur elde edin.

Isiya dayanikli firin kabini yagdlayip hamuru kaba aktarin ve Gizerini glizelce diizlegtirin.
Firini 170 dereceye ayarlayip i1sitin ve tepsiyi firina verin.

Ustl kizarana kadar pisirdiginiz keki ¢ikarip ilinmasi igin bir sire bekleyin.

Iinan keki dilimleyin ve (zerine soguk serbeti gezdirin.

Tatl serbeti ¢cekip iyice soguduktan sonra krem santiyi Gzerine giizelce yayin.
Hindistancevizi de serptikten sonra buzdolabina kaldirip 3-4 saat kadar bekletin.
Soguyan tatlinizi servis edebilirsiniz.
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