
Rum Tatlisi

Malzemeler
Keki icin malzemeler;
3 adet yumurta
Yarim su bardagi toz seker
Yarim su bardagi sivi yag
1 su bardagi galeta unu
1 su bardagi  kirilmis ceviz
1 su bardagi hindistan cevizi
1 kabartma tozu
Kremasi icin;
1 litre sut
2 yemek kasigi un
2,5 yemek kasigi nisasta
4 yemek kasigi toz seker
1 paket kremsanti
Serbeti icin;
2 su bardagi su
1,5 su bardagi toz seker

Yapilisi
Once serbetimizi hazirlayalim, cunku sicak kekin uzerine soguk serbet dokmemiz gerekli.Su
ve sekeri kaynamaya basladiktan sonra altini kisip  15-20 dakika daha kaynatip altini
kapatip sogumaya birakalim.
Keki icin, yumurtalari ve sekeri iyice cirpalim, diger malzemeleri de ekleyip karistirip
yaglanmis kare borcama yada bir tepsiye dokup, 150 derece turbo firinda 30 dakika
pisirelim.Firindan cikar cikmaz  soguk serbeti uzerine dokun ve sogumasi icin
bekletin.Kremasi icinde, kremsanti haric tum malzemeleri karistirarak muhallebi kivamina
gelene dek pisirelim, altini kapatip, toz krem santiyi ekleyip 5 dakika mikserle cirpalim
ve soguyan serbetli kekimizin uzerine dokelim. Uzerine bol hindistan cevizi, ceviz ya da
badem, findik damak zevkinize gore susleyip, 2-3 saat buzdolabinda dinlendirip servis
edebilirsiniz


