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CILEK PUDINGI

Karameli:

120 gr (1/2 su barda@i) seker
50 gr (1/4 su bardagi) su
Puding:

6 yumurtanin sarisi

6 yumurtanin aki

120 gr (1/2 su barda@i) seker
500 gr aci krema

2 ince limon kabugu dilimi
Susleme:

250 gr cilek (Ustline 2 gorba kasigi portakal suyu dokillp 2 saat bekletilmis).

Once finninizi orta sicakliga getirip (170°C) isitiniz.

Karameli yapmak i¢in, orta boy bir tencereye 1/2 su bardadi seker ve 1/4 su bardadi su koyarak hafif ateste,
devamli karigtirarak sekeri tamamen eritiniz.

Atesin altini acarak, surup nar gibi kirmizi oluncaya kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, karameli kiiguk bir
pasta kalibina dékinGz. Kalibi asadi yukari ve sada sola déndlrerek karameli kalibin her tarafina bulayiniz.
Kalibi, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kaba yumurta sarilarini ve 1/2 su bardadi sekeri koyup yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla karigim
aclk bir renk alip kalinlagincaya kadar ¢irpiniz.

500 gr kremayi, orta boy bir tencerede orta ateste limon kabuguyla birlikte 1sitip (kaynamamasina dikkat ediniz),
tencereyi atesten aliniz; kapagini kapayarak 20 dakika bir kenarda bekletiniz.

Limon kabuklarini tencereden ¢ikarip, kremayi yavags yavas ve telle devamli girparak yumurta sarili karigima
ekleyiniz.

BuyUk boy bir kapta, yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla iyice sertlesinceye kadar girpiniz.
Madeni bir kasikla, yumurta aklarini yumurta sarisi ve krema karigimina ekleyiniz. Hazirladiginiz pudingi karamel
buladiginiz pasta kalibina dékiiniz. Kalibi, igine yariya kadar su doldurulmus firin kabinin i¢ine oturtarak,
Onceden isitilmig firinda 25 dakika, parmakla dokunuldugunda sert oluncaya kadar pigiriniz.

Finndan su dolu kabi alip, icindeki kalibi ¢ikararak dibini kurulayiniz. Sogumasi igin 2 saat buzdolabinda
birakiniz.

Kalibi buzdolabindan alip i¢ kenarinda bir bicadi gcepegevre gezdirerek, pudingin kaliptan ¢ikariimasini
kolaylastiriniz.

Kalibin altini kaynar suya batirip ¢ikariniz. Bir servis tabagdina ters geviriniz.

Pudingin ortasina portakal suyunda bekletilmig cilekleri yerlestirip hemen servis ediniz.

Not: Cilek pudinginin, servis tabagina cevrildiginde dibi hafif ve kdpuk gibi, Gstl ise dimduizdur.
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