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KREM SANTI

Malzeme :

4 yumurta,

1 fiske tuz, (2 parmagin arasi kadar),
1 su bardadi seker.

Yapiligt:

1- 4 yumurta akini yumurta tenceresine veya bakir bir tencereye sarisinin zarini patlatmadan sadece aki kiriniz
(Aka cok az san karismis da olsa ¢ok iyi bir sekilde kabarmaz. Bunun icin dikkatle aklari ayiriniz).

2- Yumurta aklarina 1 fiske tuz koyup yumurta ¢arpacagi veya catalla 5-10 dakika ¢arparak telden akan aklar
bozulmadan kaliyorsa yumurta kar haline gelmis demektir.

3- Seker Uizerini drtecek kadar suyla atese koyup agdalasincaya kadar kaynatiniz. Sekerin agdasdigini séyle
anliyabilirsiniz. Soguk suya bir iki damla seker damlatinizi, damlayan sekerler suda lokum kivamini aliyorsa
sekerin kivami olmustur.

4- Agdalasan sekeri kar haline gelmis yumurta aklarina birden koyup suratle bir veya iki defa karigtiriniz. (Fazla
karistirmayin ak sulanir, seker ve yumurta birbirini tutmaz).

5- Karisim hafif soguyunca bir torbaya koyup istediginiz yere sikarak kullaniniz.
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