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KAYMAK KREMALI KAYGANA

Necip Usta

500 gr. hafif ihk sit

50 gr. erimis yag

200 gr.un

3 bitlin yumurta

1 ¢imdik tuz

Iginin meyvast:

200 gr. cilek veya agac cilegi
200 gr. pudra sekeri

2 adet muz

2 adet elma

2 adet seftali yoksa

4 adet geftali kompostosu
Uzerinin kaymak kremasi:
500 gr. st

100 gr. toz seker

4 yumurtanm sarisl

4 yumurtanin beyazi

50 gr.un

1 ¢cimdik vanilya

200 gr. vurulmus krem santiye

Meyvasinin hazirlanigi: Gukur bir kapta cilekse yikayip temizleyip, agac cilegi ise yikamadan pudra sekerini ilave
ederek 3-4 dakika bir karistirma teli ile karistirarak eziniz. Sonra meyvalarin kabuklarini soyup ¢ekirdeksiz
olarak zar gibi dograyip ¢ilekli harcin i¢ine karistirarak bekletiniz.

Kaymak kremasinin hazirlanigi: Bir tencereye seker, un, yumurta sarilarini koyup vanilyayi da ilave edip iyice
karistiriniz. Bir girpma teli ile karigtirarak sttl kaynar olarak yedirip, devamli karistirmak sureti ile agir ateste 2
dakika kaynatip atesten aliniz ve ilik vaziyete gelinceye kadar karistirarak sogutunuz. Bir ¢irpma teli ile veya
mikserde beyaz yumurtayi vurarak kar yapip vurulmug krem santiye ile beraber siitlii harca yediriniz.

Sat, yumurta, un, yag, tuz ve sekeri bir kapta iyice karistiriniz. I¢erisinde hi¢ un parcasi kalmasin, eder kalirsa
ince bir stizgegten stizdiriniz. Sonra tavayl normal olarak yeter derecede kizdirip eritilip suyu alinmisg bir yagla
tavanin dibini hafifce yagdlayiniz. Tava yaglanmali fakat i¢inde yad bulunmamalidir. Sonra yapmis oldugunuz
unlu yumurtali kaygana harcindan kigik bir kepge ile tavanin kenarina hafifce dokip tavayi sada sola egerek
bir k&git inceliginde tavanin dibine yayilmasini temin ediniz. Hemen bir paletle ucunu hafif¢e kaldirip altini Gstind
cevirip 30 saniye kadar tavada pisiriniz. Sira ile bir tepsinin Gzerine veya masanin Gzerine diziniz. Hepsini ayni
sekilde hazirlayip en sonunda Ust Uste istif ediniz. Simdi kayganalar kullanmaya hazirdir.

Teker teker kayganakarin tizerlerine 2 ¢orba kasigi meyvall harci koyunuz. Harcin Uzerine karsilikli kayganalarin
uclarini kapatip dikkatlice dibi tereyagi ile yaglanmis temiz ¢elik veya gimuUs veya bir tepsiye sira ile dizip,
muntazam kaymak kremasini d6kip; tstten kizartan bir firina strip 2-3 dakika UstUnU kizartarak servis ediniz.

Not: Otel ve lokantalarda Ustten yanan firin gibi 1zgaralar vardir. Bunlara salamandra denir. Bunlar elbette daha
glzeldir. Evlerdeki firinlar da bu igi gérdr, yalniz evlerde kizarmasini beklememeli 3-4 dakika firinda bekletip
¢ikarmali. Gok fazla isinip kaynar olmasi tercih edilmez.
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