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RUS USULU SARLOT

Malzeme (4 kisilik):

100 gr. kedi dili ya da benzeri bir biskivi,

200 gr. tozseker,

3 yumurtanin sarisi,

1/4 It.(yaklagik 1 su bardag) st (1 ¢cay kasig vanilya ile kaynatilmis),
3 yaprak jelatin,

1/2 litre krem santi,

1 derin sarlot ya da sufle kabi.

Bir tencerede 50 gr. tozsekeri biraz suyla, zaman zaman karigtirarak, kaynatip koyuca bir surup yapin.
Tencereyi atesten alip surubu ilindirdiktan sonra bisklvileri teker teker suruba batirip ¢ikarin. Biskivileri kabin
dibine veya kenarlarina aralik birakmaksizin déseyin. Krem anglezi hazirlamak igin kalan 150 gr. sekeri yumurta
sarilari ile bir kapta elektrikli ¢irpici ile iyice koyulasana kadar ¢irpin. Vanil-yal kaynar sutl, yumurtalarin
pismemesi icin, agir agir ve bir spatula ile strekli karistirarak yumurta-seker karisimina ekleyin.

Butln kanisimi bir tencereye aktarip ¢cok agir ateste ve surekli karistirarak koyulasana kadar kaynatmadan
pisirin. Tencereyi atesten alin.

Jelatin yapraklarini teker teker soguk suda eritip suyu son kez karistirdiktan sonra sicak krem angleze katip
karistirin. Krem anglez soguyunca krem santiyinin yarisini da ekleyip yeniden agir agir, kremayi yedirmek tzere,
karistirin.

Karisimi kabin ortasina bosaltip, Gzerine bir tabak yerlestirdikten sonra buzdolabindan aldidinizda birka¢ dakika
sicak suya batirip bir servis tabagina ters-yliz edin.

Sarlotun Ustlni ve kenarlarini bir sikma torbasina dolduracadiniz kalan krem santiyiyi sikarak susleyip servis
edin.

Not: Yaprak jelatin yerine toz jelatin de kullanabilirsiniz. Toz jelatin kullandiginiz takdirde bunu dogrudan
katarak kullanmak gerekir. (Yukaridaki tarif icin 10 gr. toz jelatin yeterlidir.)
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