5 adet yumurta

1,5 cay bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 cay kasigi kabartma tozu
1 paket vanilya

Kremasi Igin;

3 su bardag stit

1 adet yumurta

1 corba kasigi misir nisastasi
2 ¢orba kasigi un

1,5 cay bardagi toz seker
1 paket vanilya

Uzeri Igin;

1 adet Kivi

1 adet muz

4 - 5 adet cilek

[color=red:50cc9e96aa][i:50cc9e96aalRahmetli dedem Abdiilfettah Sevim’in dogumunun 100. yili
anisina[/i:50cc9e96aal][/color:50cc9e96aa]

# Yumurta ve toz seker, bembeyaz olana kadar mikser yada tel ¢irpiciyla ¢irpilir. Daha sonra elenmis un,
kabartma tozu ve vanilya eklenir, kisa sire karistirilir, bol miktarda yaglanmis firin tepsisine dokaldr.

# Tepsi dnceden isitilimis 175 derece firina verilir, Gzeri pembelesene kadar pigsirilir. (Yaklasik 20 dakika)

# Bu arada krema hazirlanir. Tencereye soguk sit, un, nisasta, yumurta ve toz seker konur. Malzemeler eriyene
kadar karigtirilir.

# Kansim orta ateste sirekli karistirilarak pisirilir, muhallebi kivamina gelince vanilya eklenir, atesten alinr.
Kremada piirtiz olusmussa, 5 dakika kadar mikserle ¢irpilir, sogumaya birakilir.

# Finndan ¢ikan tepsinin Uzerine sicakken bir tepsi kapatilir, 15 dakika bekletilir. Sire sonunda kek tepsiden
alinir, ortadan ikiye kesilir.

# Keklere yeteri kadar krema stirdliir ve dikkatli bir sekilde rulo yapilir. Kalan krema rulolarin tizerine surdilGr.
# Rulolar 2 parmak ara ile dilimlenir. Uzerlerine dilimlenmis ve kararmamasi i¢in az limon suyu surdlmis
meyveler yerlegtirilir.

# Buzdolabinda 2 saat dinlendirildikten sonra ikram edilebilir.

Not: Hasbahgenin daha kisa slirede hazirlanmasi gerekiyorsa hazir krem santi kullanilabilir.
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