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PRENS ALBRECHT KAYGANASI

60 gr (1/3 su bardag) kuru Gztm
1/4 su bardagdi konyak

120 gr (1 su bardagr) un (elenmig)
2 corba kasiJi seker

1/2 kahve kasidi tuz

4 yumurtanin sarisi

400 gr (2 su barda@i) sut

5 yumurtanin aki

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 ¢corba kasidi pudra sekeri

Kuguk bir kasede Gzimleri islatarak 30 dakika bir kenarda bekletiniz. Suyunu stizip, Gzimleri kadit pegete
Ustlne ¢ikararak kurulayiniz.

Un, seker ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Karisimin ortasini agip, yumurta sarilarini ekleyiniz. Tahta bir
kasikla yumurta sarilarini una yediriniz. Azar azar sutl ekleyip, iyice ¢irparak sulu bir hamur elde ediniz. Kuru
UzUmleri katip karistiriniz.

Bagska bir kasede yumurta aklarini, yumurta teli ya da elekitrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Madeni bir kasikla
yumurta akini sulu hamura katiniz.

Orta boy bir tavaya 1/2 ¢orba kasigi yagd koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sulu hamurun yarisini tavaya
dékiniz. Yaklasik 4 dakika, kaygananin alti hafifce kahverengilesene kadar pisiriniz. Kayganayi isitiimig bir
servis tabagina ¢ikariniz. Tavaya, kalan 1/2 ¢orba kasigi yagi koyup eritiniz. Yag kizinca, kaygananin éteki
yUzUn( 4 dakika daha pigiriniz. Tavayi atesten aliniz.

Kayganayi alti esit parcaya bolip, isitilmis bir servis tabagdina ¢ikararak sicak olarak saklayiniz.

Kalan sulu hamuru da ayni bicimde pisirip, pargalara béltindz. Tavay yeniden atese koyup, ilk pisirdiginiz
parcalari sik sik déondurerek 1-2 dakika isitiniz. Kaygalari isitiimig bir servis tabagina aktarip, Ustlerine pudra
sekeri serperek servis ediniz.
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