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NABAB

6 vigne sekerlemesi (dogranmig)

2 ¢orba kasi@i kuru Gzim

2 corba kagsiJi ince kiyllmig portakal kabugu sekerlemesi
60 gr (1/2 su bardag) zarlari soyulmus badem rendesi
10 findik (zarlari soyulmus, ince dévulmas)

2 corba kasi§i portakal suyu

2 tath kasigi rafine yag

250 gr (1 su bardagi) krema

1 vanilya gubugu

4 yumurtanin sarisi

2 corba kasi§i toz seker

2 tath kasigi nisasta

125 gr (1/2 su barda@i) krema (sertlestirmeden, koyulasana kadar dévilmis)

Visne sekerlemesi, kuru Gzim, portakal kabugu sekerlemesi, badem rendesi ve dovilmus findigi kiiguk bir
kaseye koyup, Ustlerine portakal suyunu doékintz. Kasenin Usttnd aliminyum kagitla kapatip, arasira
karigtirarak bir saat bir kenarda bekletiniz.

Buzdolabinizi en soguda ayarlayiniz. 2 tath kasigi yagla, 6 ki¢ik kaseyi yaglayip kagit pecete Ustiine ters
kapatarak yarim saat stizilmeye birakiniz. Sonra kaseleri buzdolabina koyup, tath hazirlanincaya kadar
sogutunuz.

250 gr kremay! ve vanilya cubugunu kiiglk bir tencereye koyup, kaynatmadan isitiniz. Tencereyi atesten indirip,
15 dakika bir kenarda birakiniz.

Bu arada, orta boy bir ategse dayanikli cam kasede, yumurta sarilari, seker ve nisastay yumurta teli ya da
elektrikli ¢irpiciyla uguk ve kdpuk kdplk olana kadar ¢irpiniz.

Vanilya gubugunu, kremadan ¢ikarip, kremayi yumurta sarili karisima, surekli ¢irparak sicim gibi akitiniz.
Kaseyi, yariya kadar sicak su dolu bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi adir atese oturtup, kasedeki karigimi
tahta bir kagikla sUrekli karistirarak 10-12 dakika, kasida yapisana kadar pisiriniz. (Yumurta sarisi piseceginden
kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten indirip, kaseyi icinden ¢ikararak, pudingi bir kenarda tamamen sogumaya birakiniz. Kigik
kasedeki meyve sekerlemeleri ve kuru yemigleri slzip, marinaddan 2 ¢orba kasigi ayirarak (kalan marinadi
atiniz), birlikte cam kasedeki soguk pudinge katiniz. 125 gr ¢irpilmis kremayi ekleyip, iyice karigtiriniz.

Cam kaseyi buzluga koyup 1 saat, her 5 dakikada bir tahta kasikla hizli hizl déverek, dondurunuz.

Puding tam donmaya baglamis, koyu ve henlz plrtiksizken, buzluktan ¢ikarip yaglamis oldugunuz 6 kaseyi de
buzdolabindan ¢ikariniz.

Pudingi, soguk kaselere bosaltip, buzlukta 1,5-2 saat, tatl tamamen donup sertlesene kadar bekletiniz.

Tatly! buzluktan ¢ikarip servis ediniz.

Not: Misliiman Hint valilerine "nabab" diyen ingilizlerin cok sevdikleri bu zengin, dondurulmus tatli, yumurta,
krema, meyve ve kuru yemisle yapilmistir. Gok tath oldugundan az miktarda, taze biskuvi ile servis edilmelidir.
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