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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Balbadem Tortu

Balbadem Pastasi

2 9dad yumurta

2,5 Stekan sakar

1 Stekan duru yag

2 Stekan gatiq

2 Stekan un

1 Paket droj

1 Paket valilin

I¢c Kremi Ggun;

1 Stekan st

1 Yemek gasig! nisasta

1 Yemak gasigi un

1,5 Qahva fincani seker

1 @dad yumurta

Yarim paket valilin

Ust kremi tglin (balbadem)
1 Qehva fincani siit

1/5 Paket margarin(50 gr)
% Qahvae soker

1 Qehva fincani i¢ badem
2 Yemek gasigi bal
Yarim paket valilin

# 9vvelcaden kek hazilanir, bunun tiglin yumurta ve seker, ag bir hal alana geder mikserlo yaxsica cirpilir.

# Uzerins yag, gatig, un, valilin ve droj goyulur, hamar bir kek xamiri slds edilir.

# Ortasi dalik olmayan 20-22 sm ¢apinda kek galibi yaglanir. Uzarina kek xamiri tkUlir.

# 185 deraca firinda 40 dagiga bigirilir.

# Finndan ¢ikan kek soyuyunca enina kasilir.

# I¢ kremi hazirlanir, soyuq site nisasta, un, seker, yumurta goyulur yaxsica ¢irpilir.

# Orta alovlu firna goyulur, muhallebi givamindan biraz sert qivam aldigda firndan alinir, valilin alava olunaraq
ganigdirilir.

# Bu krem, ikiys kesilmig kekin arasina diiziince yayilir, Gzarins ikinci gat kek qoyulur.

# Ust kremi hazirlamak Gguin, bir macmayiya margarin, sit, sekar, bal qoyulur, az alovda qarigim seffaflasana
gader bigirilir, Gzaring nazik dogranmig badem goyulur, 5 dagigs daha bisirilir, firndan alinir, valilin slavs olunur.
# I¢ kremi goyulmus kekin tizarine, gok soyumadan surdlUr.

# Soyuducuda 2 saat dinlendirilir. Servis yapillir.

Not: Bademin i¢ gabigi matleq soyulmalidir.
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