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DAME D'KONNEUR (FRANSA)

Kullanilacak malzeme .
Hamuru igin:

250 gram un,

150 gram tereyagi,

50 gram toz sekeri,

1 yumurta,

1 ¢cimdik tuz.

Harci igin:

60 gram has un,

100 gram badem i¢i,

2 yumurta,

100 gram pudra sekeri,

1 tath kasidi baking. povvder,
1/2 bardak vigsne marmelati,
birkac kasik krema.

Yapimi: Blyuk bir porselen k&sede toz sekerini, tuzu, pargalara bélinmas tereyagini, yumurtanin sarisini
karistirarak hamur durumuna getirmeli. Sonra bu hamuru bir stire yogurup icindekileri birbirine iyice yedirdikten
sonra yuvarlayip top durumuna getirmeli ve bir yad k&gidina sarip serin bir yerde dinlendirmen. Beri yanda
bademleri kaynar suda islatip zar gibi ince kabuklarini ¢ikardiktan sonra sicak firinda kurutmali ve havanda
dévip un durumuna getirmeli. Porselen bir k&seye iki yumurtanin san. siyle pudra sekerinin dortte G¢lni koyup
¢irpmali. Sekerli yumurta képUk durumuna gelince buna sirasiyle ve azar azar badem ununu, kremayi ve baking
- povvderle karismig has beyaz unu katmali, hepsini birbirinie iyice yedirerek ¢ok yumusak bir hamur durumuna
getirmeli. Yag k&gidinin icindeki hamur en azindan bir saat kadar dinlendirildikten sonra bunu hamur yogurma
mermerinin Ustiine koyup una bulanmis bir merdaneyle bir - iki milimetre kalinliginda kalincaya kadar agmal..
Sonra bunu kayik ve sepet bigimin, deki kiigtik kaliplarin icini kaplayacak kadar ki¢Uk pargalara bdlmeli. Her
kalibi yaga buladiktan sonra bu hamur yaprak. ¢igiyle igini kaplamali. Sonra bu kayik veya sepet bicimini alan
hamurlarin igine birer parga visne marmelati koymali. Bunlarin Ustline de badem unlu hamurdan birer tabaka
koyduktan sonra bu kalip¢iklar firin tepsisine yerlestirmeli ve tepsiyi 180 dereceye gdre kizdirilmis firma koyup
kapagdini agmaksizin orada yarim saat tutmal.

Bu sirenin sonunda tepsiyi ¢ikarmali. Kalan pudra sekeriyle birlikte kar kdptudu durumuna getirilmis bir yumurta
akindan birer ¢orba kasigi kadarini her ka-lipgiktaki tatlinin Gstine dékmeli. Sonra tepsiyi bu defa az isili firina
koymali ve kar kdpUgu kuruyuncaya kadar orada artmali. Sonra tepsiyi firndan almali. Tathlari kaliplardan
¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmal.

Tatlilar soguyunca bunlari yaninda sit veya ¢ay oldugu halde servis yapmali.
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