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PASA TATLISI

5 yumurta

125 gr (1 2 su bardag) toz seker

15 gr (3 yaprak) jelatin

1/4 su bardagi su

500 gr (2 su bardagi) krema

3 ¢corba kasi§i visne suyu

125 gr (1/2 su bardagi) visne regeli tanesi (dogranmig)
48 parmak biskivisi

Suslemesi:

60 gr (1/4 su bardagi) krema (iyice ¢irpiimig)

Orta boy bir kaseyi, yarisina kadar kaynar su doldurulmusg bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi orta atese
oturtup, yumurtalari kaseye kirarak, yumurta teliyle 5 dakika déviniz.

Sekerin yarisini katip, karisim koyu ve kremamsi olana kadar ¢irpiniz. Kalan sekeri de katip, karisim telle birlikte
kalkar kivama gelene kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Tencereyi atesten alip, kaseyi tencereden ¢ikararak karigimi iinmaya birakiniz. llinmca kaseyi buzdolabinda
hafifgce sogutunuz. Jelatini ve suyu bir ¢cay fincanina koyup, fincani kaynar su dolu bir kaba yerlestiriniz. Jelatini
arasira karigtirarak eritiniz. Jelatin eriyince, fincani kaynar sudan ¢ikarip bir kenara birakiniz.

Kremayi orta boy bir kaseye bosaltip, yumurta teliyle yumusayincaya kadar ¢irpiniz.

Sogutulmus yumurta sarisi karigsimini buzdolabindan ¢ikarip, madeni bir kasikla ¢irpilmis kremaya kattiktan
sonra yavasca eritilmig jelatini ekleyiniz.

Hepsi iyice karisinca 1 ¢orba kasidi visne suyu ekleyiniz. Visne regeli tanelerini katip kaseyi buzdolabinda 30
dakika tam peltelesmeye baglayana kadar bekletiniz.

Bu arada 5 su bardaklik diiz bir kalilbi nemlendirilmis yagl kagitla kaplayiniz. Parmak biskuvilerini kalan 2 ¢orba
kasiJ! visne suyunda islatip, 1slanmig biskivilerin Ggte birini papatya yapraklari bigiminde kalibin dibine diziniz.
(Biskuvileri yaprak biciminde dizebilmek igin bir uclarini kbseli keserek, kdseli kisimlarini ortaya getiriniz.)
Kalan islatiimig biskivileri dik olarak kalibin kenarina dizerek gerekirse tagsan kisimlari kesiniz. Kremali karisimi
buzdolabindan ¢ikarip, kaliba bogaltiniz.

Kalibi buzdolabina sokup tatliyr en az 12 saat sogutunuz.

Kalibi buzdolabindan ¢ikarip Ustline bir servis tabagini ters yerlestirerek ters yiz ediniz. (Kagitla kapl tathinin
kolayca ¢gikmasi gerekir.)

Kagidini ¢ikarip, tathnin Gstind cirpilmis krema ile stsleyerek servis ediniz.

Not: Hazirlanmasi uzun slren, servisten 6nce 12 saat sogutulmasi gereken bu tatlinin davet giininden bir giin
Once hazirlanmasi uygun olur.
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