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VISNELI PANKEK

2 adet yumurta

1 su bardag sut

2 su bardagi un

Yarim cay kasigi karbonat
Yarim cay kasigi tuz

Yarim paket vanilya
Kizartmak Igin;

10 tath kasigi siviyag

Visneli Pelte Igin;

1 su bardagi ayiklanmig vigne
2 su bardagi su

Yarim su bardagi toz seker

2 corba kagsigl bugday nisastasi

# Gukur bir kaba yumurta, siit, elenmig un konur, girpiciyla piirtizsiz bir kivam alana kadar girpilir.

# Uzerine karbonat tuz ve vanilya katilir. Kisa stre daha karigtirilir.

# KUcUk bir teflon tavaya 1 tatl kasigi siviyag konur, tavanin btlin yizeyine yag yayilir.

# Tavaya ¢api 10 santimi gegmeyecek buyUklikte pankek dékaldr, iki yizi pembe renkte kizartilir.

# Hamur bitene kadar tek tek kizartilir. (Bu élgtiden yaklagik 10 adet pankek ¢ikar.)

# Pankekler Ust Uste konur ve sogumaya birakilir. Bu arada vigneli pelte hazirlanir.

# Kulguk bir tencereye ¢ekirdekleri ¢ikartilmis vigne, toz seker, su ve nigsasta konur, atese koymadan karigtirilir.
# Daha sonra orta ateste surekli karistirarak seffaf ve koyu bir kivam alana kadar pisgirilir.

# Aralarina vigne taneleriyle pelte yerlegtirilerek pankekler 5 kat tst Gste konur. Bu sekilde 2 pankek elde edilir.
# Arti seklinde kesilerek servise sunulur.

Not: Pankek krebe gére daha kigtk ¢apli ve kalin olur.
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