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SAKSON PUDINGI

MALZEMELER

1 bardak sut

Yaklasik 4 bardak seker
1 adet vanilya gubugu

3 corba kagiJ! tereyagdi

8 corba kasiJi un

4 adet yumurta sarisi

2 tath kasig limon kabugu rendesi
1 ¢orba kasigi limon suyu
25 gr. kuru 0zim

4 adet yumurtanin aki

YAPILISI

Sit,seker ve vanilya cubugunu bir tencereye koyun.Kaynama noktasina gelinceye kadar isitin.Tencereyi atesin
Uzerinden alin.Agzini kapatip sekerli stitti 20 dakika dinlendirin.Bu stirenin sonunda vanilya gubugunu
tencereden cikartip alin. Bir bagka tencerede tereyagi eritin.Unu ekleyin.Puriizsuz bir kivama gelinceye kadar
karigtirarak pisirin.Karigimin Gzerine st dokiin.Tencere ates Gzerinde iken bir yumurta teli ile iyice

karistirin. Tencereyi atesten alin.Bir kenarda iinmaya birakin. Yumurta sarilarini iyice ¢irpin.I¢ine limon kabugu
rendesi,limon suyu ve Uzdmleri katip pisirdiginiz karisima ekleyin. Borcam’in igini iyice yaglayin.Un serperek her
kisminin unlanmasini saglayin.Kabi ters gevirip fazla unlar ati.Karisimi Borcam’a aktarin. Yumurta aklarini
kdpuk képik oluncaya kadar ¢irpin.Borcam’daki karigimi fazla karistirmadan ekleyin. Borcam’i yariya kadar
kaynar su dolu bagka bir Borcam’in igine oturtun.Cok agir ateste karisim isinincaya kadar pisirin.Karisim
Isininca Borcam'i disindaki kapla birlikte dnceden isitilmig 175 C’lik firnin orta katina stirtin.45 dakika pisirin. Bu
slire sonunda pudingi firindan ¢ikartin,alt-Ust ederek bir diger Borcam’a aktarin.Sakson pudingini dévilmuis
krema ve meyve sosu ile servis yapin.
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