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ISKOC USULU EKMEK TATLISI

45 gr. eritilmis tereyag (3 corba kasig)

4 adet kuru kayisi (ince Kiyilmig)

1 ¢orba kasigi kuru Gzim

1 corba kasigi kusiizimU (ovalanarak saplari temizlenmis)
1 corba kasigi portakal ve limon kabudu rendesi karigimi
1 adet baget ekmegi (capraz, ince dilimlere ayriimis)
450 ml. sit

150 ml. ¢ig krema

3 adet yumurta

125 gr. tozseker

1/2 cay kasigi vanilya esansi

Sosu igin:

150 ml. ¢ig krema

30 ml. stizme yogurt (2 ¢orba kasidr)

1 corba kasigi tozseker

30 ml. visne suyu (2 ¢orba kasidr)

1,5 litrelik bir finn kabinin igini yaglayin. Kuru meyveleri yikayip stizdirln. Bir kapta harmanlayin. Birazini firin
kabinin dibine serpistirin. Firininizi 180° C'ye getirip 1sitin.

Ekmek dilimlerini, her iki tarafina bir firga ile eritiimig tereyagini stiriin ve hafifge st Uste bindirerek firin kabina
dizin. Uzerine kalan kuru meyveleri serpistirip, bir kat daha ekmek ddseyin.

Bir kapta sUt ve kremayi kaynama noktasina kadar isitip atesten alin. Bu arada yumurta sarilarini seker ve
vanilya esansi ile girpin. Sicak krema karigimini hizlica girparak yumurtalara yedirin. Elde ettiginiz bu sosu ince
bir tel siizgecten firin kabindaki ekmeklerin Gzerine stizdirtn. Uzerini bir aliminyum folyo ile kapatin.
Ekmektatlisini firna sirmeden énce 20 dakika dinlendirin. Derince bir firin tepsisini suyla doldurup kabi igine
yerlestirin. Firina strerek 1 saat pisirin. Folyoyu acip 10 dakika daha pisirerek firndan alin.

Sosunu hazirlamak igin kremayi yogurt ve sekerle birlikte ¢irparak isitin. Visne suyunu katip karigtirarak sosu
atesten alin. Ekmektatlisini, yaninda sosu ile sicak olarak servis yapin.
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