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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KEKLI MUHALLEBI

3 su bardag stit

1 su bardagi toz seker

1 corba kasigi nisasta

1 cay bardagi un

Yarim paket vanilya

1 su barda@i kiyilmis kuru kayisi
1 gorba kagigi tereyagdi

Kek Igin;

2 adet yumurta

Yarim su bardag toz seker

1 paket kabartma tozu
Yarim paket vanilya

1 cay bardagi siviyag

1,5 su bardagi un

Uzeri Igin;

1 corba kasig hindistancevizi

# Once kek hazirlanir; derin bir kabin iginde yumurta ve seker bembeyaz olana kadar ¢irpilir.

# Uzerine siviyag eklenir, kisa sure ¢irpildiktan sonra elenmis un, kabartma tozu ve vanilya eklenir.

# Kansim orta blyuklikte yaglanmis firin kabina dékulur. Onceden isitilmig 170 derece firinda 35 - 40 dakika
pigirilir.

# Kek firindan ¢ikarilir, oda i1sisinda ilirken muhallebi hazirlanir.

# Bir tencereye soguk sit, nisasta, un ve seker konur, iyice karigtirilir. Sonra orta ateste strekli karstirarak géz
g6z olana kadar pigirilir.

# Uzerine gabuk hareketlerle, kiyiimis kayisi, vanilya ve tereyagi eklenir, karigtirilir, hemen atesten alinir.

# Hazirlanan muhallebi kekin Uzerine ddkullr, oda isisinda soguduktan sonra, buzdolabinin alt rafina yerlestirilir.
En az 2 saat sogutulur. )

# SiUre sonunda arzu edilen sekilde kesilir. Uzerine hindistancevizi serpilerek ikram edilir.

Not: Bu tarifte muhallebiye katilan nisasta parlaklik verir, tereyadi ise ¢catlamasina engel olur.
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