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FRENK UZUMU TURTASI (AVUSTURYA)

16 parca

MALZEME:

Hamur:

300 gr. tereyag,

150 gr. esmer seker,

yarim paket vanilya,

4 yumurta sarisi,

250 gr, un,

2 tath kasigi kabartma tozu,
1 yemek kasigdi kakao,

50 ezilmis findik,

8 yemek Frek GizUmu suyu
Ustu:

600 gr. frenk GzUmd,

4 yumurta,

4 yumurta aki,

50 gr. esmer seker,

8 yemek kasigi frenk GzUmU suyu,
100 gr. bal,

yarim paket vanilya,

2 yemek kasigi nisasta,
100 gr. krem santi.
Garnitar: 150 gr. krem santi.

1. Bir tepsiyi kagitlayin. Firini 160 dereceye ayarlayin.

2. Hamur icin tereyagi, seker ve vanilyay krema haline getirin. Yumurta sarilarini teker teker yedirin. Unu,
kabartma tozu, kakao ve ezilmis findik ile kanstirnin ve yumurtal karigima katin. Hamuru diizgln bir bigimde
tepsiye dokin. Frenk Gzdmi suyu damlatin.

3. Frenk tztmlerinin yarisini hamurun Gstiine koyun.

4. Ust icin yumurta aklarini sarilarindan ayirin. Aklarini ¢irpin. Sarilarini frek Gzimu suyu, bal vanilya ve nisasta
ile karistirin, kremayi yedirin. Bu karigsimi daha énceki hamurun Gsttine sirin. Kalan frenk Gzimlerini (garnitdir
icin 100 gr saklayin) tstline koyun.

5. Pastayi yaklasik 45 dakika pisirin. Soguduktan sonra dikddrtgen parcalar kesin. Krema ve meyve ile garnitir

yapin.
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