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KREM SANTI (YUMURTA AKINDAN)

300 gr ¢ig krema
110 gr toz seker
2 yumurta aki
500 gr buz
istenirse vanilya

Bir kusaneye 300 gr. ¢i§ krema koyduktan sonra kusane i¢inde 500 gram buz olan bagka bir tencerenin igine
oturtulur. (Mevsim kis ya da i1si 10 dereceden daha asadi dismdis ise kusaneyi buza oturtmaya gerek yoktur.
Bunu ancak sicak havalarda yapmalidir.)

Sonra, ¢ig krema, bozadan daha koyu ve sikica bir hal alincaya kadar bunlar telle, hizlica calkalarcasina girpilir
ve bir tarafa birakilir. (Krema bozadan daha koyu ve sertce bir hal alinca, ¢irpma islemine hemen son verilir.
Aksi takdirde krema kesilerek su ve tereyadina dénismus olur.)

Bundan sonra, bir kusaneye 2 yumurta aki ile 110 gram toz seker koyularak aklar iyice kabarip da bembeyaz,
siki ve sert bir kdpik haline gelinceye kadar, ilk dnceleri kiigik¢ ateste olmak Uzere 15-20 dakika telle
durmadan ¢irpilir, sonra da kusane atesten alinarak, iyice sogumalari igin bir tarafa birakilr.

Yumurta aklari iyice soguyunca bunlara, ¢irpildiktan sonra bir tarafa birakilmig olan aklar katilir, her ikisi ancak
birbirleriyle halloluncaya kadar karistirilir ve o sekilde kullanilir.
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