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PARIZYEN CHARLOT

1/2 su bardagi meyve jolesi (tercihan limon; sogutulmus ama tamamen dondurulmamig)
28 - 30 parmak bisklvisi

1+1/4 su bardad sit

1 cubuk vanilya (ikiye kirilmis)

3 yumurtanin sarisi

2 corba kasiJi seker

1 corba kasig jelatin

1/2 su bardagindan biraz az sicak su

250 gr (1 su bardagi) krema

BiskUvileri kalibin kenarlarina diklemesine yanyana diziniz.

Meyve jolesini kasikla, diz kenarl sarlot kalibina koyunuz. Kalibir déndlrGp, jélenin kalibin altini 1 cm
kalinhginda kaplamasini saglayiniz. Jéle tutmaya baslayinca, biskuvileri altlari jélenin igine girecek bigimde
kalibin kenarina diklemesine, yanyana dizerek, kalibi bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencereye siti ve vanilya gubugunu koyup, adir ateste isitiniz. Tencereyi atesten alip, vanilya
¢gubugunu 5-6 dakika sitin icinde bekletiniz. BlyUk bir kasede tahta kasikla yumurta sarilari ve sekeri, k6puk
kdpuk olana kadar ¢irpiniz. Sitl slizgegten gegirip ekleyerek (vanilya cubudunu gikarp atiniz), karisimi yeniden
tencereye koyup, iyice karistiriniz. Tencereyi orta atese oturtup, karigimi pisiriniz. (Karisimin kaynamamasina
dikkat ediniz.) Tencereyi atesten alip, karisimi blyuk bir kaseye slizerek sogumaya birakiniz.

KUgUk bir tencereye jelatini ve sicak suyu koyup, jelatin iyice yumusayincaya kadar bekletiniz. Tencereyi atese
oturtup, jelatini adir ateste eritiniz. Eriyince tencereyi atesten alip, jelatini kasedeki yumurtal karigima ekleyerek,
iyice karigtiriniz.

Kremayi bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla, yumusak kuleler olusana kadar ¢irpiniz. (Kremanin ¢ok
sertlesmemesine dikkat ediniz.) Kasedeki yumurtali karisim koyulasip tutmaya baslayinca, ¢irpilmis kremayi
ekleyiniz. Karigimi kagikla hazirladiginiz kaliba koyup, buzdolabina yerlestiriniz. Sarlotu en az 6 saat, (tercihen
bitin bir gece) sogutunuz.

Yumurta - krema karisimini kasikla kaliba dékintiz.

Servis etmeden 6nce kaliptaki biskivilerin uglarini keserek diizeltiniz. ;

Kalibi buzdolabindan alip, sarlotu kaliptan ¢ikarmak i¢in kalibin dibini 1-2 saniye sicak suya hatiriniz. Ustiine
ters bir tabak kapatip, ikisini birden tutarak alt-tst ediniz. (Sarlot tabaga kolaylikla ¢cikmalidir.) Parizyen
sarlotunuzu servis ediniz.
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