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TRILECE

5 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1 fiske tuz

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1,5 su bardagi un
Serbet igin:

3 su bardag seker

1 cay bardagi toz seker
1 corba kasigr kaymak
Karamel icin:

1 cay bardagi seker

1 corba kasigi tereyagi
1 cay bardagi st

1 corba kasigi kaymak
Yaglamak igin:

1 corba kasigi tereyagi

# Yumurtalarin sarilari ve beyazlari dikkatli bir sekilde ayrilir.

# Once yumurtanin beyazina tuz ilave edilir. Mikserle kdpUk képtik olana kadar ¢irpilir.

# Diger kapta bulunan yumurta sarisina seker eklenir. Mikserle seker eriyene kadar ¢irpilir.
# Sarinin Uzerine un, kabartma tozu ve vanilya birakilir. Tahta kasikla kisa sire karistirilir.
# Sonra kdpurtiimis yumurta beyazi konur. Sénmemesi igin alt-tst ederek karistirilir.

# Yaglanmig kare firin kabina dokulir. 160 derece firinda yaklasik 50 dakika pisirilir.

# Soguk stt, seker ve kaymak pisirilmeden karigtirilir. Sogumus hamura gezdirilir.

# Karamel icin tavaya seker ve tereya@i birakilir. Kisik atese yerlestirilir hi¢ karistinimaz.

# Eriyip koyulasinca kaymak ve sit ilave edilir. (Katilasmasi normaldir.) Karistirarak tamamen akici olana kadar
pigirilir.

# Son olarak tatlinin Gzerine dékulUr.

# 1 saat dinlendirildikten sonra kare kare keserek servise sunulur.

Not: Trilege Arnavut'lara 6zgu bir Balkan tathsidir.
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