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JELATINLI KREM SANTI

15 dakikada kullaniimalidir

300 gr ¢ig krema
80 gr toz seker

1 kahve fincani su
2 adet yumurta aki
1,5 tabaka jelatin
arzuya gore vanilya

Bir kusaneye 300 gr. ¢i§ krema koyulduktan sonra kusane, iginde 500 gram buz olan bagka bir tencerenin i¢ine
oturtulur. (Mevsim ki ya da i1si 10 dereceden daha asagi diismus ise kusane, i¢cinde soguk su olan tencereye
koyulur.)

Sonra ¢ig krema, bozadan daha koyu ve sikica bir hal alincaya kadar, bunlar telle hizlica ¢alkalarcasina dévalar
ve bir tarafa birakilir. (Krema bozadan koyu ve sert bir duruma gelince dévmeye son verilir. Aksi takdirde krema
kesilerek bir kismi su ve bir kismi da tereyaga dénusir.)

Bundan sonra ¢ok kiiglk bir sahan ya da kaba; 80 gram toz seker ile 1 kahve fincani su koyularak, kuvvetli
ateste karistirmak suretiyle sekerin su icinde erimesi sadlanir ve surup agdamsi bir hal alincaya kadar kendi
halinde kaynamaya birakilir.

Surubun kivama geldigdi sdyle anlagsilir: (Koyulagsmaya yiz tutmus olan suruptan bir kasik ucu ile alinarak kahve
fincani icindeki soguk suya akitilir, surup su i¢inde yayllmadan toplu bir hal alirsa, kivama gelmis demektir.)
Surup koyulagmakta iken bir yandan da bir kusaneye, 2 yumurta aki ile bir kiiglik tutam tuz koyularak, yumurta
aklari kar gibi beyaz bir renk alincaya ve telden diismeyecek koyulukta sert bir képik haline gelinceye kadar
bunlar durmadan telle 10-15 dakika dévilur. (Yumurta aklar koyu kdpUk haline gelince surubun da kivama
gelmis olmasi gerekir. Kivama gelmemis ise gelinceye kadar, aklari durmadan ¢irpmak gerekir.)

Aklar kdpuk haline gelip surup da agdalaninca; bir kisi yumurta aklari ¢irpilmaya devam ederken, bir kisi de
kivama gelmis olan koyu ve sicak surup azar azar aklara katilarak bir taraftan da hizlica ¢irpiimak suretiyle
bitln surup yumurtalara yedirilir ve sogumaya birakilir.

Soguyunca, bir kepgeye; 10 dakika soguk suda islatiimis ve sonra da suyu sikilarak ¢ikarilmig bir buguk yaprak
jelatin koyularak, jelatinler iyice erimis bir hal alincaya kadar ateste birakilir, sonra da eriyerek su halini almig
olan bu jelatinler sogumus kdpik yumurta?1 larina katilir. Bunlari karigtirmak suretiyle de jelatin aklara iyice
yedirilir ve on dakika sonra jelatinli aklar ¢irpilarak bir tarafa birakilmig olan san-tiy kremasina katilir ve
karistirmak suretiyle her ikisi birbiriyle halladildikten sonra krema donmadan en ¢ok 15 dakika i¢inde tortalarda
kullanilir.
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