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VISNELI CISKEK

1 kutu labne peyniri

2 adet yumurta

Yarim poset toz krem santi

1 cay bardagi bugday nisastasi

1 paket vanilya

Yarim su bardagi toz seker

1 paket yulafli bisktvi

1 dolu corba kasigr kahvaltilik tereyagi
Uzeri Igin;

1 su bardagi ayiklanmig vigne
Yarim su bardagi vishe suyu

1 corba kasigi toz seker

Yarim ¢orba kasigi bugday nisastasi

# Biskdiivi ddverek ya da robottan gegirerek un haline getirilir. Eritilmis tereyag ile yogrulur. K¢k kelepgeli
kalibin tabanina bastirarak yerlestirilir.

# Derin bir kaba labne peyniri, toz seker konur, mikserle 2 - 3 dakika ¢irpilir. Daha sonra nigasta, krem ganti,
vanilya katilir bir stire daha ¢irpilir.

# Birinci yumurta Kirilir, harca iyice yedirildikten sonra, ikincisi eklenir, iyice karigtirilir. Tabaninda biskivi
bulunan yaglanmis kelepgeli kaliba dékdlir.

# Kek dnceden isitiimis 175 derece firina verilir 45 - 50 dakika pisirilir.

# Finndan ¢ikip sodurken, vigneli harg hazirlanir. Kiguk bir tencereye visne, visne suyu, seker ve nigasta konur
pir tagim pigirilir.

# Ihmig kekin Uzerine hazirlanan vigneli malzeme yayilir, buzdolabinda yarim saat bekletildikten sonra kelepceli
kaliptan ¢ikarilir.

# Dilimleyerek servise sunulur.

Not: Ciskek, seftali, erik, kiraz gibi meyveler kullanilarak da hazirlanabilir.
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