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MARKIZ TATLISI

Pralini:

2 tath kasigi rafine yag

100 gr toz seker

2 ¢orba kasigi su

100 gr (1/2 su barda@i) kavrulmus badem (kalin kiyilmisg)
Kremast:

500 gr (2+1/2 su bardagi) sit

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

4 yumurtanin aki

4 yumurtanin sarisi

15 gr (3 yaprak) jelatin (4 corba kasigi ilik suda eritilmis)
18 sade parmak biskivisi

1/4 su bardagi st (biskivi 1slatmak igin)

Suslemesi:

125 gr (1/2 su barda@i) krema (koyu ama sertlestirilmeden ¢irpilmig)
2 corba kasi@i visne receli

Pralini yapmak igin, 1 tath kasigi rafine yagla firin tepsisini yaglayip bir kenara birakiniz.

KugUk bir tencereye su ve sekeri koyup, surekli karigtirarak sekeri eritiniz. 4 dakika, surup acik kahverengi
olana kadar harli ateste kaynatiniz. (Surup istediginiz rengi alir almaz acilagsmamasi igin tencereyi atesten
indiriniz).

Bademleri katip yeniden kaynatarak, tencereyi atesten indirip 15 dakika bir kenarda sogutunuz. Soguyup
sertlesince pralini havanda ddverek toz haline getirip, bir kenara birakiniz.

Kalan 1 tath kasigi yagla, 25 cm'lik yada 17,5 cm'lik bir kek kabini yaglayip, stizilmesi igin bir kagit pegetenin
Ustline ters ¢evirip birakiniz.

Kremayi hazirlamak i¢in, orta boy bir tencerede, agir ateste, sitl kaynatmadan isitip tencereyi atesten indiriniz.
Orta boy bir kasede seker ve yumurta sarilarini, tahta bir kasikla agik renk olana kadar dévindz. Sitd sicim gibi
akitip, surekli ddverek yumurtali sekere katiniz.

BuyUk bir tencereye g¢te birine kadar su doldurup, harli ateste kaynatiniz. Kaynayinca atesin altini iyice kisiniz.
(Su sicak ama kaynar olmamalidir.) Yumurta karisimli kaseyi suyun i¢ine oturtup puding tahta kasiga yapisacak
kivama gelene kadar pisiriniz. (Puding purttkleseceginden fazla pisirmemeye dikkat ediniz.)

Pudingi atesten indirip eritiimis jelatini katiniz. Havanda dévilmus pralini katarak, i¢cinde kirilmis buz olan biyUk
bir kasenin igine oturtunuz. Puding sodurken, sik sik karistiriniz.

Puding sogurken, bisklvileri bir tabaga dizip Ustlerine sut serperek bir kenara birakiniz.

Puding tutmaya baslarken, yumurta aklarini bir kasede yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz.
Madeni bir kagikla yumurta akini, yavasga pudinge katiniz.

Pudingin dértte birini hazirladiginiz kaliba bosaltip, bisklvileri diklemesine kalibin ¢evresine siralayiniz. Kalan
pudingi icine d6kUp, biskuvilerin kalibin boyundan tagsan kisimlarini kesiniz. Kalibin Gsttind aliminyum kagitla
Ortlp buzdolabinda bir saat, puding tutana kadar bekletiniz.

Kalibi buzdolabindan ¢ikarip aliminyum kagidi aginiz. Kalibin dibini ¢abucak sicak suya batirip kenarlarinda
cepecevre bir bigak gezdiriniz. Pudingi sogutulmus bir servis tabagina ters déndirerek ¢ikariniz.

Girpilmis kremayi pudingin Ustiine, kenarlara tagirmadan déseyip, Ustind bigakla dizeltiniz.

Yagl yada mumlu ka@ittan bir killah yapip, receli i¢cine doldurunuz. Kdlahin ucunu 3 mm ¢apinda kesip,
kremanin Ustlne regelle paralel gizgiler ¢iziniz. Tatlinizi belli araliklarla kesip, servis ediniz.

Not: Bu klasik Fransiz tatlisi, genellikle kenarlari bombeli kek kalibinda yapilir. 25 cm'lik tath kalibiniz yoksa 17,5
cm'lik yuvarlak bir kek kalibi kullanabilirsiniz.
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