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MEYVELI PANDISPANYA TATLISI

MALZEME

Hamur:

3 yumurta,

75 g seker.

1 paket vanilya,

60 gun

Meyve:

1.5 kilo frenk GzUmd,
40 g seker

Krema:

375 g yodurt,

100 g seker,

1 limon suyu,

1 limonun rendelenmis kabugu,
6 yaprak jelatin,

600 g krema,

1 yemek kasigdi seker,
1 paket vanilya

1. Yumurta sarilarini aklarindan ayirin. Sarilarini seker ve vanilya ile ¢irpin. Yumurta aklarini képdrttin. Aklarini
un ile birlikte sarilara yedirin. 26 cm capinda kelepgeli bir pasta kalibinin dibine kagit déseyin. Hamuru dékin ve
1 75 derecede (gazli firin 2) i1sitilmig firnda yakl. 18 dakika pisirin. Kalibin kelepgesini acin, keki bir 1zgaraya ters
cevirin, kagidi ¢ikartin.

2. Meyve: Frenk Gzdmlerini ayiklayin (200 gramini garnitdr icin saklayin), seker ile birlikte bir tencereye alin ve
30 dakika bekletin. 1 - 2 dakika pisirin, atesten indirin ve sogumaya birakin.

3. Krema: Yogurdu, seker, limon suyu, limon kabugdu rendesi ile karistirin. Jelatini eritin ve ilave edin. 200 g
kremay! santi halinde kdptrtiin ve yogurda yedirin.

4. Keki kiip halinde kesin, yarisini 2 litre alabilecek bir kalibin i¢ine atin. Kremayi Gzerine dokun, tekrar kek
parcalari ve krema doldurun. Kalibi gece boyunca buzdolabina kaldirin.

5. Kalan kremay seker ve vanilya ile ¢irparak sertlestirin, tathnin Gsttine strin. Frenk Gzima ile garnitir yapin.
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