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BOGURTLEN BEZESI|

4 yumurtanin aki, oda sicakliginda
110 gram pudra sekeri

110 gram ince seker

10 gram misir unu

5 miligram beyaz sirke

75 miligram yabanmersini sosu

Icine bezelerinizi pisireceginiz iki tepsiyi yerlestirdiginiz firini dnceden 100 dereceye kadar isitin.

Yumurta aklarini blyikge bir k&seye alin, mikserle beyaz renkli kivamli bir siviya dénUgtnceye kadar karigtirin.
Kasik kasik eklediginiz sekerle karistirmaya devam edin. Sekerin iyice erimesi gerekir. Tim sekeri ekledikten
sonra iki dakika kadar daha karigtirin. Karisimin ytizeyinde helezonik sekiller olusana kadar karigtirmaya devam
edin.

Ince sekeri ve misir ununu birbirine karistirip igine sirkeyi ekleyin ve diger malzemeye iyice karismasini saglayin.
Krema sikacagina bir kepge bu karisimdan, bir ¢ay kagigi yabanmersini surubu ve sonra yine bir kepge karigim,
bir cay kasigi yabanmersini surubu koyarak doldurun. Krema sikacagindaki karisimi isitilimis tepsiye sikarak
beze tanelerinizi olugturun. Karigim bitene kadar bu islemi strdrin.

2 saat boyunca 6nceden isittiginiz firinda pisirin. Birinci saatin sonunda tepsilerin yerlerini birbirleriyle degistirin.
Yer degistirerek pisirme iglemini bezeler ¢itir ¢itir formlarini alincaya kadar strdurin.
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