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MEYVELI CHARLOT

300 gr. tozseker

5 adet yumurta

1 litre st

50 gr. fistik

50 gr. tozseker

35-40 gr. jelatin (8-10 adet)

40 gr. nisasta (2 corba kasig)

Vanilya

Cesitli yaz veya kis meyveleri

500 gr. kedidili veya savayer biskuvisi yoksa, hazir bisk(vi

300 gr. seker, 5 yumurta sarisi, 40 gr. nisastay! bir tencereye koyup, iyice karigtiriniz.

Kaynar 1 litre sOtl yavas yavas dokerek, iyice eziniz.

Atese koyup, 1 tagim kaynatip, atesten aliniz.

Ayri bir kapta 5 yumurta akini ¢garparak kar haline getiriniz.

Aka 1 kepge kadar kremden koyup, karigtiriniz.

Sonra hepsini kreme bosaltip, kremi atesin Uzerine koyunuz.

Karigtirarak muhallebi kivamina getiriniz.

Atesten alip, vanilyay! koyunuz.

Jelatini yikayip, ik suyla 5-10 dakika islatip, krema koyunuz.

Jelatin eriyinceye kadar karigtiriniz.

Serin bir yerde iliklagtiriniz.

Bir kisilik kaliplara veya blyik bir payreks kabin etrafi ve dibi gdzikmeyecek sekilde biskiviyle kaplayiniz.
Bavaruva hafif sogudugu zaman yaz veya kis meyvelerinin kabuklarini soyup, ayiklayip, dograyip,
sulandirmadan bavaruvaya katiniz.

Karigtinp kremi sogutunuz.

Krem iyice soguyunca kaliba bosaltip buzdolabinda dondurunuz.

Donunca servis tabagdina ters gevirip, servis yapiniz.
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