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COKO BADEM

5 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi toz seker

1 su barda@ dévilmis badem
1 su bardagi hazir ¢ig krema

1 su bardag st

1-2 damla badem esansi

Oda sicakligindaki yumurtalarin sarilarini ve aklarini ayirin. Derin bir kabin icinde yumurta sarilarina toz sekeri
ekleyerek bir dakika kadar ¢irpin. Icine dévilmis badem, krema ve sitl ilave ederek yine ¢irpin ve tiim
malzemeleri iyice birbirine karistirin. Varsa badem esansi veya likdriini de bu esnada ekleyin.

Orta boy bir tencere alip tim bu karigimi igine aktarin. Daha sonra ¢ok kisik bir atesin (izerinde siirekli
karigtirarak, koyulasincaya kadar 10-12 dakika pigirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Ote yandan ayirdiginiz yumurta beyazlarini tuzla beraber mikserle en az 5-6 dakika ¢irpin. Yumurta aklari kar
gibi bembeyaz oldugunda kivama gelmis demektir. Bir tarafta sogumaya biraktiginiz kremanin igine bu kar gibi
olmus yumurta aklarini ilave edip sadece kasik ya da spatulayla soyle bir karigtirin. Sonra kuplara paylastirip
buzdolabinda 2-3 saat sogumaya ve iyice kivam olmaya birakin.

Servis yaparken Uizerine kizarmig bitiin badem ve taze nane yapragiyla siis yapabilirsiniz.
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