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Nurnur

Nurnur

2 9dad yumurta

1 @dad yumurta agi
Dérddabir paket margarin
1,5 Cay stekani toz seker

1 Sorba qasigi gatiq

1 Cay gasigi gabartma tozu
2 Su stokani un

Kremi Ucln;

2 Su stekani sud

1 @dad yumurta sarisi

1 Cay stokani toz seker

2 Corba gasigi un

1 Paket vanil

Uzari Ucln;

1 Gorba gasiJi pudra sakari

# ilk emaliyyat olaraq tortun keksi hazirlanar. Marqarin eridiler, soyuyarken derin bir kobud yumurtalar, yumurta
ag) ve gakar goyular, mikser ya da girpiclyla gakar ariyans gader girpilar.

# Uzerina arimig, soyumus marqarin, lenilmis un ve gabartma tozu qgatilar. Butlin vesait qarigana gader qisa
muddet ¢irpilar.

# Hazirlanan keks xarci Kigik, ortasi daliksiz yaglanilmig geliba tokiler. 175 derece avveldan isidilmis sobada
gabarib, Uzari qizarana qadar bisirilar.

# Keks sobadan ¢ixib soyuyarkan, krem hazirlanar. Soyuq siid, seker, yumurta sarisi ve un bir gazana qoyular,
avval soyuq olaraq garisdirilar, sonra atase yerlasdirilar, davamli garisdiraraq g6z g6z olana qadar bigirilar.

# Krem atesden alinar, vanil elave olunar, garisdirilar. Krem ilirken keks ortadan enine kasiler, iliqg krem bir gatin
Uzarine tokuler, Gzerina ikinci gat baglanilar.

# 9n son (izerine pudra sekari sepiler. 2 saat dinlendirildikden sonra xidmata teqdim edilsr.

Qeyd: Bu asan tort dayisik meyvaler istifade edilarak da ndvlers ayirildirila biler.
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