
T R E S  L E C H E S  C A K E  W I T H  T H E  B E S T  C A R A M E L

S A U C E  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

For Tres Leches Cake:

4 large eggs

100 grams of sugar (1 cup of sugar)

125 g gluten-free flour (1 cup and a quarter of wh

10 gm baking powder

1 liter milk

200 ml cream

Chantilly cream

1 cup of sugar

1 tablespoon butter

Milk

1 tablespoon of Corn Starch

pinch of salt

Caramel sauce:

A little vanilla

2 tablespoons milk

Directions

������ ���� ����������: ��� ���� ������ �� ��� �� ���� ��لتحضير كيكة التريليتشة: اولا ندهن القالب ثم نضع في وعاء بيض، فانيليا ) او برش ليمون( , سكر ) شغلة مهمة كثير ناس بتقول خفقت الب� ������� ( �� ��� �����) � ��� ( ���� ���� ���� ��� ����� ���� ����لتحضير كيكة التريليتشة: اولا ندهن القالب ثم نضع في وعاء بيض، فانيليا ) او برش ليمون( , سكر ) شغلة مهمة كثير ناس بتقول خفقت الب

�� ����� ��� ��� ��� ���� ���� ��� ���� ���� �� ���� �� �������� ��� �� �������� ������ �� ������� �� ���� ����لتحضير كيكة التريليتشة: اولا ندهن القالب ثم نضع في وعاء بيض، فانيليا ) او برش ليمون( , سكر ) شغلة مهمة كثير ناس بتقول خفقت الب ����)� �� ���مع السكر وما نفش وما تغير لونو ليش بصير هيك؟ لان بكون في بالخفاقة ماء او بالزبدية وانتوا مو منتبهين او بكون البيض فاسد(، ثم نخ

�������� ��� �� ���� ������ �������� ����� ((��� ����� ������ ���� �� �������� � �������� : �� �����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو �������� �������� �������المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو

�� ������ ������ ������� )�(���� ����� ��� ���� �������� �� ������ ������ )�(����� ���� ��� ���� �� ����� ���� ����� ������ ����

� ������ ���البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ���� ������ ������� (( ��� ����� ����� ����� ��البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ���� �������� ���� �� ((������� �������� ������� ���� )�(����� �������

���� �� �0�50 � ���� ������ )) �� ���� ������ ����البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ��� (�� ���) ������ ����� ( ����� ��������) ��� ����� �������� ��������

�� ������� �� ��� ������ �� ����� ��� ����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو 170 ���� ��� ���� ��� ����� ��� ����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو 1�0 ������ ���المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو �5��0 ����� ������ ���في الخليط، ثم نضع القالب في الفرن على حرارة 071 وبعد ربع ساعة نضع الفرن على حرارة 061 ونتركه لمدة 03_53 دقيقة وبعدها نخ

������ �� ����� ������ ��� ����� �� ���البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ������ ��� �����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو �� ������ ��� �� ���البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ���� ������ �� ������� ������ ��� ����� ������

 �(������)������ �� ������ ��� �� ������ ����� ���

������� ��� ������ (���� ����� ������� ���� ���� ��� ���� ����� �������)����� ��� ��� ����� ��� ��� ���� �� :�������� ��� �����

(��� �� �� ���� ���� ���� ��� ��������)� �� ���� ����� �� ��� ����� ����البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ������� ( ���� �� ����� ) ������ ���� �� �����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو �

�� ��� �� ���البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ���� ��� �� ������� �� ������ �� ��� ������ ������( �� ������ ������ ����� ���� ����� ����) ����البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا �������� ����

������� ����� ����� ������ ��� ��� �����البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ������� ������ ���� ������ �� ��� ����� ����� �� ������ �� ����� ( ��� ����� �����

���� ����� ) �� ���� ����� ��� ���� ��� �� ���البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ����� ��� ����� ������ ���� ����� ������(������) ������ ����البيكنغ باودر(،) فيكم تخفقوهم بالخفاقة اليدوية(( ثم نخلط المكونات جيداً وبعدها نقوم بسكب الخليط بالقالب )) اهم اسباب نفشان الكيك لا ������ �� ���� ����

���������� ����المكونات ومن ثم نضيف الطحين والبيكنغ باورد ))كيف منعرف الطحين خالي من الغلوتين ، الغلوتين : هو المادة المطاطية البروتين الموجو� 
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