; @
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PRENSES MAFIN

2 adet yumurta

1 cay bardagi pudra sekeri

1 cay bardagi siviyag

Yarim ¢ay bardag recel suyu
1,5 su bardag sut

1 cay bardagi kiyilmis kuru kayisi
1 cay bardagi kuru Gzim

1 cay bardagi damla cikolata
2 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 fiske tuz

2,5 su bardagi un

Uzeri igin:

Yarim ¢ay bardag recel suyu
1 corba kasidi hindistancevizi

# Once karistirma kabina un, kabartma tozu, pudra sekeri, vanilya ve tuz konur. Havalandirarak karigtirilir.
# Kuru Gzam, kuru kayisi ve damla gikolata eklenir ve alt-tst edilir.

# Bagka bir kaba yumurta, sUt, recel suyu ve siviyag konur. lyice cirpilir.

# Sivi karigim, kuru karisima eklenir ve fazla zedelemeden karigtirilir.

# Kek kagitlan mafin kalibina ya da silikon ufak kaliplara yerlestirilir.

# Kek harci kagitlarin yarisindan biraz fazlasina doldurulur.

# 165 derece firnda 30-35 dakika pigirilir.

# Mafinler firndan ¢iktiktan 10 dakika sonra firgayla regel suyu sirGldr. Hindistancevizi birakilir.

Not: Kek harci dondurma kasigiyla doldurulursa kagidin kenarlari temiz kalir.
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