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KREMALI SARLOT TURTASI

Malzemesi:

500 gr. st

175 gr. tozseker

15 gr. nisasta

5 adet yumurta sarisi

6 adet jelatin

1 kahve fincani vanilya
300 gr. krem santiy
kalibin alt ve yanlarina:
150 gr. ince dilimlenmis pandispanya
25 adet dil bisklvisi
ustlne:

250 gr. krem santiy

2 adet portakal.

Hazirlanisi:

Alti diz ve uzunca bir kalibin altini yarim santimetre inceliginde kesilmis pandispanya ile désedikten sonra
kalibin yanlarina da dil biskGvilerini araliksiz parmaklik gibi siralayin. Kalibi bir tarafa birakin. Sonra kremasini
hazirlayin. Bunun igin, bir tencereye 5 adet yumurta sarisini, toz sekeri, vanilyayi ve nisastayi kattiktan sonra
telle bes dakika déviin. Sonra dévdigdiniz bu yumurta sarilarina azar azar olmak Uzere kaynar haldeki sutl
katin ve bir taraftan da bunlar déverek sutl yumurtalara yedirin. Sonra tencereyi orta isidaki atese orturtarak
karisim ancak kaynama kivamina gelinceye kadar telle hizla vurarak pigirin. Sonra kremaya, 15 dakika suda
birakilmig jelatinleri katarak tekrar bir kag defa karistirin. Sonra da tencereyi atesten alarak karigtirmak suretiyle
iyice sogutun. Sonra soguyarak peltelesmeye ylz tutmus olan bu kremaya krem santiy kremasini kattiktan
sonra bunlari tekrar iyice karistirin. Sonra da elde ettiginiz bu kremayi, pandispanya ve biskivi ile désediginiz
kalibin igine dékin. Sonra da kremayi biskivilerin hizasinda diizgin olarak kaliba yayin. Sonra da kalibi
buzdolabinda iki saat birakarak, sarlotu dondurun. Daha sonra kalibi buzdolabindan alarak Ustline bir tabak
kapatin. Sonra da kalibi alt tist ederek gsarlotu tabaga alin. Sonra da bunun Ustlne krem gantiy kremasini sikma
torbasi ile sikarak sisleyin. Uzerine portakal dilimleri yerlegtirerek servis yapin.
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