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CHARLOT

Tugrul Savkar

Beyaz pandispanya igin:

1 adet yumurta (girpiimig)
20 gr. tozseker

10 gr.un

10 gr. bugday nisastasi

5 gr. eritilmis tereyag!
Sarlot pandispanyasi igin:
40 gr. kayisi konservesi
100 gr. tozseker

30gr. un (4 corba ks.)

2 adet yumurta

60 gr. kayisi marmelati
Sarlot kremasi icin:

2 adet yaprak jelatin

15 gr. un (2 gorba ks.)

7.5 gr. bugday nisastasi (1 ¢corba ks.)
45qr. tozseker (3 ¢orba ks.)
15 gr. sittozu (2 ¢orba ks.)
1 adet yumurta (¢irpiimis)
150 ml. su

1 tutam vanilin

55 gr. ananas konservesi,
elma (soyulup, kocani ¢ikartiimis ve dilimlenmig), armut (soyulup, kogan ¢ikartilmig ve dilimlenmisg)
115 gr. muz (dilimlenmis)

Beyaz pandispanyayi hazirlamak icin firininizi 220 ° C'ye getirip 1sitin. Cok kisik ateste yumurtanin 3/4'Gni ve
tozsekeri mikser ile girparak kremamesi bir kivama getirin. Atesten alip, ¢irpmayi siirdirerek sogutun. Nisasta ve
unu ekleyip putlr kalmayacak bicimde kremaya yedirin. Eritilmis tereyadini da katip, dibine firin k&gidi serilmis
bir kaliba bosaltin. Firina stirerek 20 dakika pisirin.

Finninizi 230° C'ye getirip isitin. Sarlot pandispanyasini hazirlamak igin kayisi konservesinin tanelerini robottan
gecirerek plre haline getirin. 70 gr. (4,5 corba kasidi sekeri) kayisi pUresine yedirin. 10 gr. unu, kalan sekeri ve
yumurtalar ¢irparak karistinin. Firin k&gdidi serilmis bir tepsiye ince bir kat halinde pandispanya hamurunu yayin.
Firnna sdrdp, surekli kontrol ederek pandispanyay! yumusak kalacak bigimde pisirin.

Pandispanyay! firindan alip, sogumaya birakin. Soguyunca Gzerine kayisi marmelatini strtip, siki bir rulo haline
getirin. Keskin bir bigak ile 1 cm. - 1,5 cm. kalinliginda dilimleyin.

Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Bir kapta unu, nisastayi, sekeri, sittozunu, yumurtanin yarisini, suyu ve
vanilini ¢irparak karigtirin. Jelatini sudan stizdlrerek alin. Yariya kadar kaynar su dolu bir tencereyi kisik atege
oturtun. Uzerine baska bir kap icersinde jelatini yerlestirerek suyun buharinda eritin. Jelatin eriyince meyveleri
ve kremayi katip karistirarak jelatine yedirin. Kremayi suyun buharinda koyulasm-caya kadar pisirin.

Finn k&gidini bir tepsiye yayin. Pasta gemberini firn k&gidinin tGzerine oturtun. Gemberin tabanina ve kenarlarina
dilimlediginiz pandispanya parc¢alarini hi¢ bosluk vermeden yerlestirin. Uzerine sarlot kremasini ddkiip yayin.
Beyaz pandispanyayi kremanin Gizerine yerlestirin. Buzdolabinda 4-5 saat bekletin. Bu siire sonunda kalibi ters
cevirerek pastayl cemberden ¢ikarin. Uzerine i1sitilmis kayisi marmelati sdrlip tekrar sogutarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:75848 « adi:Charlot « gdnderen:tadiglizel « indirme tarihi:02.05.2024 - 12:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/charlot-vt100503
http://www.tcpdf.org

