
Arnavut Tatlisi(Trilece)

Malzemeler
Keki icin:
5 adet yumurta
10 yemek kasigi toz seker
1 su bardagi zeytinyagi
10 yemek kasigi un
5 yemek kasigi irmik
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Serbeti icin:
4.5 su bardagi soguk sut
6 yemek kasigi toz seker
2 paket 200 ml krema
2 yemek kasigi sut tozu
Karameli icin:
5 yemek kasigi toz seker
25 gr margarin
1 paket krema
1 paket vanilya

Yapilisi
Yumurta ve seker iyice cirpilir, yag ilave edilir. Un ve irmik karistirilarak, kabartma
tozu ve vanilya konulur. Buyuk dikdortgen borcama kek hamuru dokulur. 170c 45-50 dakika
pisirilir. Serbeti icin tum malzeme mikserle enaz 10 dakika cirpilir. Kopugun sutun ustune
cikmasi gerekiyor. Karameli icin seker tavada karamelize edilir. Sekerin sertlesmemesi
icin margarin ve krema hizli bir sekilde dokulerek hizlica cirpilir ve alti kapatilir.
Butun hazirliklar bitti. Kek ilikken kesilerek, soguk olan serbet yavas yavas uzerine
dokulur. Servisten once yaptigimiz karamel tatlinin uzerine surulur. Afiyet olsun.


