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BISKUVILI NARENCIYE EZMESI

Krema igin:

5 adet yumurtanin sarisi

100 gram toz seker

3 adet limonun suyu

1 adet yaprak jelatin

Sable biskuvi icin:

150 gram tereyagi

60 gram pudra sekeri

60 gram toz badem

60 gram pudra sekeri karigimi
1/4 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

250 gramun

1/4 kahve kasidi vanilya esansi
Limon sos icin:

50 gram su

100 gram toz seker

1 adet limonun suyu

Yumurta sarilarini ve toz sekeri metal bir kapta kabarana kadar iyice girpin. igine limon suyunu ilave edin. Bu
kaseyi kaynar suyun Ustine yerlestirin. Icine yumusatilmig jelatin ekleyip iyice karistirin. Jelatin eridikten sonra
kabi ocaktan alip sGiziin. Karigimi kare bir kaliba yayin ve buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Bu arada limon sos
malzemelerini de bir tasim kaynatip sogutun. Sable biskivi i¢in tereya@i, pudra sekeri, tuz ve vanilya esansini
krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yavasca yumurtayi ekleyip iyice ¢irpin. Daha sonra toz badem ve pudra
sekeri karigimini ilave edin. En son eleyerek unu ekleyin. Cok fazla karistirmamaya 6zen gésterin. Hamuru
acarak diz hale getirin. Firin tepsisine yayin. Hamurun Uzerini folyoyla kaplayip hamur katilagsana kadar yaklasik
3 saat buzdolabinda bekletin. Dolaptan alarak dikddrtgen seklinde kesin. 180 derece firinda 10 dakika pisirin.
Bu arada narenciye kremasini da dikdértgen dilimler halinde kesin. Sable biskividen 1 adeti servis tabagina
yerlestirin. Uzerini bir dilim narenciye kremasi, 1 kat bisklvi, 1 kat daha krema ve son olarak bisk(vi ile kapatin.
Her porsiyonda 3 kat bisklvi, 2 kat krema olacak sekilde hazirlayin. Limon sos ve bir top sorbe ile birlikte servis

yapin.
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