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KREMALI SABOYAN

4 corba kasig seker

2 ¢orba kasigi su

4 yumurtanin sarisi

4 yumurtanm aki

4 corba kasigi portakal suyu

1 cay kasigi hindistancevizi

125 gr (1/2 su barda@i) krema (sertlesene kadar ¢irpiimis)

Orta boy bir tencereye sekeri ve suyu koyup, orta ateste strekli kanstirarak sekeri eritiniz. Atesi biraz ylkseltip,
surubu altin sarisi olana kadar kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, surubu bir kenarda iinmaya birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla, sert kuleler olusana kadar ¢irpiniz.
Surubu yumurta aklarina katip, madeni bir kasikla karistiriniz. Kaseyi bir kenara birakiniz. Bir bagka orta boy
kasede yumurta sarilari, portakal suyu ve hindistancevizini bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla, yumurta
sarilari kalinlagsana kadar ¢irpiniz. Kabi 1/3'ine kadar kaynar su doldurulmus buylkge bir tencereye yerlestirip,
tencereyi orta atese oturtunuz. Karisim képuk kdpik olup hafifce kabarana kadar ¢irpmaya devam ediniz.
Tencereyi atesten aliniz.

Cirpiimis yumurta aki - surup karisimini ve ¢irpilmis kremayi, yumurta sarisi karisimina katip, biyUk bir servis
kasesine bosaltiniz. Kremall saboyanmizi, sicak olarak servis ediniz.

Not: Kremali saboyani soJuk servis etmek istiyorsaniz, kaseyi bir kenarda ihmaya birakiniz. Kase ilindiktan
sonra buzdolabina kaldirip 20 dakika sogutunuz. Kaseyi buzdolabindan ¢ikarip, buz tstline yerlestirerek servis
ediniz.
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