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Bananl Yingul Tort
Muzlu Hafif Pasta

1 Su stekanindan bir az gox toz seker
3 Yumurta

1,5 Su stekani un

Yarim su stekani misir nisastasi

2 Cay stakani duru yag

1 Cay stekani gatiq

1 Paket gabartma tozu

1 Paket vanil

Kremi G¢un:

2,5 Su stekani siid

3 Yemak gasi§i toz sekar

1 Tepealema yemak gasigi dlyl unu
1,5 Yemok gasidi qargadali nisastasi
1 ©dad banan

Ustid G¢ln:

2 Yemoak gasigi toz sekar

1 Su stekani sld

Yarim su stakani su

1,5 Yemok gasidi qargadali nisastasi
1 Paket vanil

# Yumurta, sekar poza konsistensiyasina gelena qadar ¢irpilar, Gizarins un,
nisasta, qabartma tozu, duru yag, gatiq ve vanil goyularaq keks xerci

olde ediler.

# Yaglaniimig, unlanmig, ortasi dalik olmayan bir bosqaba tokuilar. 180
darace sobada 40 daqgigs bisiriler.

# Keks biserkan 2,5 su stokani stid, 3 yemak gasigi sekar, dlyl unu,
nisasta tiind konsistensiyada bigiriler, ocagdan alinar, soyudular, banan inca
ince dogranar garigdirilar.

# Bison va qgizan keks enina ortadan ikiys kasiler. Hazirlanan krem

birinci par¢anin Gzarins yayilar, sonra ikinci parga kremin Gzerina
baglanilar.

# Ust kremi hazirlanar, bunun dgtin 1 su stekani siid, yarim su stekani

su, nigasta axici konsistensiyada bisiriler, ocagdan alinar, vanil atilar
gansdirilar. Isti olaraq tortun tzarina gazdirilar.

# Soyuducunda 2 saat istirahat etdirilib xidmat ediler.

Not: istanmirsa, Uist kremi olmadan da tort hazirlana biler.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/az
http://ml.md
http://az.ml.md/bananli-yungul-tort-vt372
http://www.tcpdf.org

