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Hasbaxca
Hasbahce

5 @dad yumurta

1,5 Cay stekani toz seker

1 Su stakani un

1 Cay gasigI gabartma tozu
1 Paket vanil

Kremi Ucln;

3 Su stekani sud

1 ©dad yumurta

1 Gorba gasig! misir nisastasi
2 Corba gasigi un

1,5 Cay stekani toz seker

1 Paket vanil

Uzari Ucln;

1 9dad kivi

1 9dad banan

4 - 5 adad ciyalak

# Yumurta va toz seker, dimag olana gader mikser ya da tel ¢irpiciyla ¢irpilar. Daha sonra slanilmis un,
gabartma tozu va vanil slave olunar, gisa middet garigdirilar, bol migdarda yagdlanilmis soba nimg¢asina tokular.
# Nimc¢a avveldan isidilmis 175 derece sobaya verilar, (izari gehrayllasana gader bisiriler. (Taxminan 20 daqigs)
# Bu vaxt krem hazirlanar. Qazana soyuq std, un, nisasta, yumurta ve toz seker qoyular. Vesaitler ariyana
qgadar qarisdirilar.

# Qarisiq orta atesde davamli qarisdirilaraq bisiriler, puding konsistensiyasina galinca vanil slave olunar,
atesdan alinar. Kremda ayrilik meydana gelmigss, 5 deqgige gader mikserlo ¢irpilar, soyumagda buraxilar.

# Sobadan ¢ixan nimganin Uzarina istiykan bir nimga baglanilar, 15 daqgige gdzladiler. Miiddat sonunda keks
nimgadan alinar, ortadan ikiys kasilar.

# Kekslero kifayat qader krem sirtiiler ve diggatli bir sekilds rulo ediler. Qalan krem rulolarin izerine sirtler.

# Rulolar 2 barmagq ara ile dilimlenar. Uzarlarina dilimlenmis ve garalmamasi ti¢iin az limon suyu surtilmus
meyvaler yerlosgdirilar.

# Soyuducunda 2 saat dinlentdirildikden sonra ikram edils biler.

Not: Hasbaxcanin daha qisa middetds hazirlanmasi lazimdirsa hazir krem san idi istifada edile biler.
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