B
é%,f Yeyin icin amma israf elamayin (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Kremli Vignali Keks

Santili Vigneli Kek

4 9dad yumurta

1,5 su stokani toz sekar

2 Cay stakani duru yag

1 Cay stokani ayird edilmis visna
1 Cay stekani visna suyu

1 Cay stekani gatiq

2 Corba gasigi kakao

1 Paket gabartma tozu

1 Paket vanil

3 Su stekani un

Ara gat d¢ln;

Yarim paket toz krem san idi

1 Cay stekani soyuq stid

1 Cay stekani ayird edilmig vigsna
Islatmaq Ugin;

1 Su stekani visna suyu

# 9vvalca darin bir gabin iginda sekar va yumurtalar, saker ariyana qadar ¢irpilar, (izarina siviyag, qatiq, visna
suyu gatilar, qisa muddat qarisdirilar. )

# Daha sonra ranginin daha yaxsi gixmasl U¢in kakao slave olunar, garisdirilar. Uzerina elenilmis un, gabartma
tozu, vanil gqatilar, gqisa middat daha qarigdirilar.

# 9n son visna slave ediler, gasigla homogen dagilana gader xamir alt-lst ediler.

# Hazirlanan keks xarci, yaglaniimis gandalli keks galibine tokiler. 9vvaldan isidilmis 170 deracs sobada 50
daqige gader bigiriler..

# Keks tamamils soyudugdan sonra ennamasina ortadan kesiler. Bu vaxt std ve toz krem san idi ¢irpilar.

# Keksin ilk bark/gati yarim su stekani visna sunuyla isladildigdan sonra tizerine krem san idi yayilar, ikinci gatin
Uzarine de galan vigna suyu geazdiriler, krem san idili gatin Gzerine buraxilar.

# Soyuducunun alt refinds bir geca gozledildikdan sonra xidmats taqdim edils biler.

Not: Bu keks ciyalak, albali, gara tut , béyurtkan kimi diger qirmizi meyvalar ve sulariyla da hazirlana bilar.
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