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LIMONLU KORD KREMASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

3 blyUk yumurta sarisi

1 limonun ince rendelenmis kabugu

2 adet biyuk limonun sikilmig (V4 kap=60 ml )taze suyu
50-60 g tuzsuz kati yag- soguk ve kiip kip kesilmis
7-8 yemek kasigi toz seker

Once derin sapli sos tenceresine yumurta sarilari ve sekeri ilave ederek beyaza yakin renkte olana kadar iyice
Irpiniz. )

Fkinci bir derin su dolu tencere hazirlayarak orta hararetli atesin Uzerine koyunuz. Igine de sapli 1siya dayanikli

sos tenceresini(icinde yumurta sarilari bulunan) koyunuz.

Limon kabugu rendesi, limon suyunu ilave ederek ¢irpma teli ile stirekli ¢irpiniz. Tahta kasikla kenarlari ve dibini

surekli karigtirirniz.

Limonlu kordu 5-7 dakika koyulasana kadar sirekli ve hizli daireler seklinde strekli kanstirarak Benmari usull

pisiriniz.

Atesten aldiginiz korda yagi parca parga ilave ederek surekli karistiriniz.

Kordun homojen olmasina dikkat ediniz.

Bir cam kaseye aldiginiz kordun ¢abuk sogumasi igin soguk suyun icine oturtup surekli karistirarak sogutunuz.

Soguttugunuz kordu saklama kabina veya adzi kapakl kavanoza

koyarak buzdolabinda 1-2 giin saklayabilirsiniz.

Not: Daha ¢ok énceden pigirilen tart, tartdlet ve kiicik pastalarda dolgu maddesi olarak kullanilan kortlar
hazirlanamsi oldukga kolay olup lezzetli kremalardir.
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