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FINDIK KREMALI PASTA

6 adet yumurta,

170 gram seker,

1 cay kasigi vanilya,

65 gram un,

65 gram nisasta,

1 limon kabugu rendesi,
tuz

Krema igin:

3 adet yumurta sarisi,
50 gram toz seker,

100 gram ince kiyilmig findik,
250 gram taze findik

Finni 170 dereceye ayarlayin. Yumurtalarin sarilariyla aklarini ayirin. Yumurta sarilarini seker ve limon kabugu
rendesiyle birlikte koyup bir krema kivami alana dek ¢irpin. Yumurta aklarini bir ¢imdik tuzla birlikte kati kar
haline dénlsiinceye dek mikserle ¢irpin. Yumurta sarilarina un ve nisasta karigimini katip karistirin. Yumurta
aklarindan elde ettiginiz kari bir metal kasik yardimiyla kasik kasik yumurta saril karigimi katin. Hava
kabarciklarinin kaybolmamasi icin bu iglemi ¢ok dikkatli yapin. Hazirladiginiz hamuru 22-24 cm ¢apinda yagli
kagitla kaplanmis ve yaglanmis bir kek kalibina bogaltin. Keki firindan ¢ikartip ihitin.

Daha sonra kalibindan ¢ikarip bir firin 1zgarasinin Gzerinde sogumaya birakin. Turtayi enlemesine ikiye kesin.
Krema i¢in yumurta sarilarini sekerle karistirin. _

Kisik ateste karistirarak 3 dakika pisirin. Sogumaya birakin. Igine kavrulup, ince ¢ekilmis findigin tgte ikisini ve
kaymag katin. _ )

Ortasina hazirladiginiz kremayi doldurun. Ikinci parcayi kapatin. Uzerine pudra sekeri eleyin ve kalan findig
serpistirin. Dilimleyerek servis yapin.
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