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KREM ELIZE

Kullanilacak malzeme (5 kisi i¢in):

125 gram toz sekeri,

250 gram c¢ok yagl teleme,

30 gram toz durumuna getirilmig sutll ¢ikolata,
3 yumurta,

1 bardak krem santi,

1/2 litre siit,

1 kasik toz sekerine karigtirlmis vanilya tozu,
2 ¢orba kasi@i piring unu,

5 kestane sekerlemesi.

Yapimi: Yumurtalarin sarilarini toz sekeriyle ve vanilyal toz sekeriyle birlikte iyice ¢irparak kdpik durumuna
getirmeli. Cirpmaya ara vermeksizin énce piring ununu, sonra sicim gibi akitilacak sicak sutl katip karisima
yedirmeli. Sonra bu kabi ¢cok hafif bir atese oturtmali ve tahta bir kagikla karigtirarak kremayi koyulasincaya
kadar ateste tutmali. Krema kaynamaya baglarken kabi atesten indirmeli, sogumaya birakmali. Porselen bir
kaseye telemeyi koyup tahta bir kasikla déverek kremalastirmali. Sonra buna sogumus olan kremayi katip iyice
karnstirmali. Krem santinin yarisini da katip karistirdiktan sonra karigimi bes balon bardaga veya kristal kaseye
bdlmeli. Bu kremalarin tzerine ve tam ortaya birer kestane sekerlemesi oturtmali. Gari kalan krem santiyi iyice
kiyilmig antapfistigiyle karistirdiktan sonra sikma siringasina koymali ve kestane sekerlemelerinin Gizerlerine
susll bigimler yapmali. Gikolata tozunu da fistikll krem santinin Ustline serpistirdikten sonra servis yapmali.
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