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FINDIK TURTASI

1 cay kasigi rafine yagd

4 yumurtanin aki

250 gr (1 su bardag) toz seker

1 tath kasidi limon suyu

2 tath kasig limon kabugu rendesi

125 gr (3/4 su bardag@i) ¢ekilmis findik

310 gr (1 1/4 su bardagi) krem santi

60 gr findik (kabuklari soyulup bitin olarak birakilmis)

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

20'ser cm'lik derince 2 kek tepsisini yagh kagitla déseyiniz. Bir firgayla rafine yagi strlp bir kenara birakiniz.
Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline getiriniz. 4 tath kasigi seker,
limon suyu ve limon rendesini ekleyip 1 dakika daha ¢irpiniz.

Madeni bir kasikla kalan sekeri ve ¢ekilmis findidi yavas yavas katiniz. Karigimi bir sikma torbasina doldurunuz.
Artan karisimi kasikla 2 tepsiye bosaltip bir bigakla yayiniz. Sikma torbasindaki karisimi uzunlamasina
tepsilerdeki karigima sikiniz.

Finnda 25-30 dakika, merengler sertlesene kadar pisirip, firndan alarak sogumasi icin tepsilerden ¢ikariniz.
Merenglerden birinin Gstine krem santiyi sUrlp 6tekileri Ustline kapayiniz. Kalan krem santiyiyi de Usttine sirip
bitln findiklarla slisleyerek servis ediniz.
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