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ITALYAN USULU SARLOT

Hamuru:

70 gr.un

65 gr. patates unu veya nisasta
160 gr. toz seker

4 adet bitin yumurta

4 adet yumurta sarisi

40 gram margarin

1/2 limon kabugu rendesi veya 1 kahve kasigi vanilya
Kremasi:

500 gr. st

175 gram toz seker

9 adet yumurta sarisi

6 adet jelatin yaprag!

1 kahve kafigi vanilya

300 gram krem santi

yumurta aki

2 damla kirmizi sekerci boyasi
Surubu:

125 gram toz seker

Meyvasi:

250 gram ¢ilek veya ahududu
1 adet yag kagidi

Hamurunu hazirlamak i¢in, bir tencereye yumurtalari ve yumurta sarilarini, toz seker ile yarim limon kabugu
rendesi veya 1 kahve kasig vanilya tozu koyun. Yumurtalar boza kivamina gelinceye kadar 20 dakika telle
dévin. Yumurtalar koyulasinca bunlara elenmis ve birbiriyle karistiriimis unla patates unu veya nisastayi katin.
Bir kac kez daha karistirin. Sonra da bu hamura eritilmig ve iyice sogutulmus margarini katarak tekrar karistirin.
Elde ettiginiz bu hamuru i¢i yagl kagit kaplanmis kaliba dékerek firinda pisirin. Soguduktan sonra, ¢ tekerlek
kesin ve bir tarafa birakin. Diger taraftan bir tencereye 9 yumurta sarisi, 175 gram toz seker, 1 kahve kasig
vanilya koyarak, 5 dakika kadar dévin. Sonra bu yumurtalara kaynar haldeki siti katarak iyice karistirin ve
tencereyi atese oturtarak karisim ancak kaynama kivaminda bir koyuluga gelene kadar orta 1sidaki ategste telle
vurarak pisirin. Sonra bu kremayi 15 dakika soguk suda yatiriimig jelatin yapraklari katarak atesten alin.
Sogumaya birakin. Krem santiyi telle ¢irparak boza kivamina getirin. 100 gram sekerle iki yumurta akini déverek
kar haline getirin. Krem gantiye katarak karigtirin. Bu yumurta akli krem santiyi soguyarak peltemsi bir hal alan
kremaya ilave ederek bir iki damla kirmizi sekerci boyasi ilave edin. lyice karigtirarak bir tarafa birakin. Sonra
hamuru pisirdiginiz kalibin altina ayni kalip ¢apinda bir yagdh kagit kesip désedikten sonra kalibin yanlarini da
kagitlayin. Sonra kaliptaki kagidin Ustiine donmus kremanin Ugte birini dékerek kremayi kalibin her bir tarafina
esit bir surette yayin. Sonra da yayilmis kremanin igine gdmmek suretiyle ¢ilekten diziler meydana getirin .
Bunlarin Gzerine de yuvarlak kesmig oldugunuz hamurlardan birini oturtun. Hamurun Ustline de 125 gram seker
ve 100 gram sudan elde edilmis surubun Ugte birini sirin. Sonra da suruplu hamurun Ustline aynen yukarda
yaptiginiz gibi sirasiyla kalan kremanin yarisini, ikinci tekerlek hamuru, surubun yarisini, sonra da bitin
kremay!, G¢cUncl hamuru oturtarak sonuncu hamurun Ustiine de kalan surubu igirdikten sonra kremanin iyice
sogumasi i¢in kalibi 5 saat buzdolabinda birakin. Sonra alt Ust etmek suretiyle gatoyu tabaga alin.
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