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CILEKLI MUS

1 tath kasidi rafine yag

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

1/4 su bardag taze portakal suyu

500 gr cilek

300 gr (1+1/5 su bardagi) krema

4 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki

15 gr (3 yaprak) jelatin (4 ¢orba kasigi ilik suda eritilmis)

7 su ibardaklik bir sufle kabini, rafine yagla yaglayip bir kenara birakiniz. Sekeri ve portakal suyunu orta boy bir
tencereye koyup, adir ateste surekli karistirarak eritiniz. Seker eriyince atesi agip, karisimi 1 dakika kaynatiniz.
Atesi kisip ¢ileklerini katiniz. Karigtirarak ¢ilekleri suruba iyice bulayiniz. Tencerenin kapagini kapatip agir ateste
10 dakika, cilekler iyice yumusayana kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, icindekileri tahta bir kagigin tersiyle ezerek orta boy bir kasenin Ustline oturtulmus ince
tel stizgecten geciriniz. Kaseyi bir kenara birakiniz. Krema ve yumurta sarilarini, orta boy atese dayanikli bir cam
kasede, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla ¢irpiniz.

Cam kaseyi, yarisina kadar sicak su doldurulmus bir tencerenin igine oturtunuz. Tencereyi atese oturtup cam
kasedeki karigimi strekli ¢irparak koyu ve purtiksiz olana kadar pisiriniz. (Yumurta pisip, purtikleseceginden,
kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten indirip, kaseyi icinden ¢ikariniz. Yumurtal kremayi, ¢ilek puresine katip, erimig jelatini
¢irparak ekleyiniz. Karigimi arasira karistirarak oda sicakliginda sogumaya birakiniz.

Bu arada yumurta aklarini orta boy bir kasede, yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz.

Kar haline gelen yumurta akini madeni bir kasikla yavasga, cilekli pireye katiniz.

Karigimi yagladiginiz sufle kabina bosaltip, buzdolabinda 4 saat, mus tamamen tutana kadar bekletiniz.

Musu buzdolabindan ¢ikarip, kalibin i¢ kenarlarinda keskin bir bigak gezdirerek gevsettikten sonra, kalibin dibini
¢abucak kaynar suya batirip ¢ikariniz.

Bir servis tabagdini kalibin Gstline kapatip, kalibi hizla silkeleyerek ters ylz ettikten sonra (mus tabaga kolayca
cikmalidir), ¢ilekli musunuzu servis ediniz.
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