%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SHUANGPI NAi (GUANGZHOU)

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 ml tam yagl sit

3 yemek kasigi seker

2 yemek kagsidi yumurta aki

1 cay kasid vanilya 6zu (istege bagh)

Sutd bir tencereye koyun ve orta ateste isitin. Siitlin kaynamasina izin vermeden, yaklasik 70-80°C&apos;ye
kadar 1sitin. SGt yeterince 1sindiginda, tencereyi ocaktan alin. .

Sicak sitl kiiglk bir kaseye dokin ve oda sicaklijinda sogumaya birakin. Ustiinde ince bir kaymak tabakasi
olustugunda, bu tabakay! bozmadan stitl dikkatlice baska bir kaba dékin. Bu kaymak tabakasi, tathnin ilk
katmanini olugturacak.

Ayri bir kapta yumurta akini ve sekeri iyice ¢irpin. Ardindan bu karigimi stizerek elde ettiginiz sitiin icine ekleyin
ve karigtirin. Vanilya 6ztnu de ekleyerek karistirmaya devam edin.

Yumurta ve seker karisimini kaymak tabakasinin altina yavasga dokiin. Daha sonra kaseyi buharda pisirme
tenceresine yerlestirin.

Kaseyi yaklasik 15-20 dakika buharda pisirin. Tathinin Gzeri ikinci bir kaymak tabakasiyla kaplandiginda,
Shuangpi Nai hazirdir.

Tatly oda sicakliginda soguttuktan sonra buzdolabinda birkag saat dinlendirin. Soguk olarak servis yapin.
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