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CINGENE KOLU

Kullanilacak malzeme:
kremasi igin:

4 yumurta.

75 gram un,

125 gram toz sekeri,

1/2 litre siit,

1 parca vanilya (beyazi ¢ikarilmis bir parca limon kabudu da olabilir).
Hamuru igin:

100 gram kadar un,

100 gram toz sekeri,

3 yumurta,

1 limon,

bir corba kasigi pudra sekeri,
1 klicUk paket vanilya tozu,

1 tath kasidi tereyagd.

Yapimi: Pigmis siitlin bir kahve fincani kadarini bir kenara ayirdiktan sonra kalanini bir kusaneye koymal. icine
bir parca dévilmemis vanilya (yoksa 1/2 ¢ay kasigi toz vanilya) atip kabi atese oturtmali ve sit kaynamaya
baslayincaya kadar ateste birakmall.

Beri yanda 4 yumurtanin sarisini ici sirli bir glivece koymali. 125 gram toz sekerini kattiktan sonra bunlari
cirpmali. Seker eriyip yumurtanin sarisiyle birlikte kbplrip beyazimtirak bir képlk durumuna gelince ¢irpmaya
ara vermeksizin dnce bir kenara ayirilmis olan soguk sitl azar azar katmali. Sonra gene azar azar 75 gram unu
katmali. Karigim iyice birbirine yedirildikten sonra iginden vanilya parcasi kaynar siti ¢abuk ¢abuk
karistinimakta olan karisima azar azar dékmeli. Bu is de bittikten sonra gliveci atese oturtup kremayi
karistirmaya ara vermeksizin koyulasincaya kadar pisirmeli. Krema koyulagsmaya baslayinca kabi atesten indirip
bir porselen k&seye bosaltmall ve sogumaya birakmal.

Uc yumurtanin sarisini porselen bir kAseye bosaltmali. Buna 100 gram toz sekerini katip karisimi iyice ¢irpmali
ve kdpuk durumuna getirmeli. Buna ¢irpmaya ara ver meksizin rendelenmis limon kabudunu (Sadece sarisi.
Beyazi karigirsa acilik verir) ve bir gcorba kasigi kadar sit veya su katmall.

Bir baska porselen kdsede yumurtalarin aklarini ¢irparak beyaz bir kdpik durumuna getirmeli. Sonra bu képugu
hafif hafif karistirirken bir paket vanilyayla karistirilmis pudra sekerini azar azar katmali. Sonra kdpUrtiimus
yumurta sarilarini hafifge karigtirip yumurta aklarini azar azar katmali. Bu karigimi hafif hafif karigtirmaya devam
ederken elekteki 100 gram unu hafif hafif sallayip azar azar katmali. Onceden yaga bulandiktan sonra igi yag
kagidiyle kaplanmig ve bunun da ici yaglanip una bulanmis dik dértgen bicimindeki genis bir firin kalibina
hazirlanmig olan bu hamuru bogaltmali. Karisimin ylzeyini bir spatulayla dizelttikten sonra kalibi kizgin bir firina
strmeli (Termostati olanlar 200 dereceye goére ayarlamalidirlar).

Kalibi firinda 15 dakika tuttuktan sonra ¢ikarmali ve nemli temiz bir guval pargasinin Ustline bagagagi etmeli.
lyice pismis hamuru nemli cuval pargasinin tstline korkomaz hemen bunun Ustiine kremayi bosaltip spatulayla
dlzgun bir bicimde yaymali. Sonra ¢uval par¢asinin yardimiyle hamuru bir rulo bigiminde kivirip sarmali. Bu
islem sirasinda yan taraftan ¢cikmis krema varsa bunlari spatulayla alip ruloyu bir yag kagidina sarmali ve birkag
saat buzdolabinda tutmali. Servis vakti gelince ¢ingene kolunu buzdolabindan ¢ikarmali. Servis tabadina
yerlestirdikten sonra Ustiine pudra sekerini serpmeli, bunu ikiser santim enindeki dilimlere dogramali ve bdylece
servis yapmal.
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