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TRIFLE

3 adet yumurtanin sarisi
2 yemek kagsigi seker

3 adet yumurtanin beyazi
3 yemek kasigi seker

65 grun

1/8 cay kasigi krem tartar
1/2 ¢ay kagigi vanilya
birka¢ damla limon suyu
1 fncan pudra sekeri

1 yemek kagigr margarin
1 paket krem santi (hazirlanmig)
2 adet kivi

Bir kase ¢ilek

Firini 180 dereceye ayarlayin. Oda isisndaki yumurtalarin sarisini ve beyazini ayirin. Yumurta sarilarina, 1 yemek
kasigi yagi , 2 yemek kasigi seker ilave edip karigim agik sari renge donup kalinlasana kadar ¢irpin. Un, vanilya
, krem tartar ve limon suyu ilave edin, bu agamada asla mixerle ¢irpmayin. Tahta kasik yardimiyla karigtirin.
Yumurta beyazlarina , 3 yemek kasigi seker ilave edip , karisim kabarana kadar ¢irpin. Un karigimi ile yumurta
beyazi karigimini yine tahta kasikla karigtirarak halledin. Yagh kagit serilmis firin tepsisine 7-8 cm lik geritler
halinde aralarini agik birakarak yerlestirin. 8-10 dakika kadar énceden isitiimis (180 C) firinda pisirin. Uzerine
parmaginizla dokundugunuzda stingerimsi oluyor. Bu biskvileri 100 C de 1 saat kurumalari igin bekletin.
Firindan ¢ikan ilik biskivileri hemen kagittan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Derin dondurucuda saklayabilirsiniz.
Uzerine pudra sekeri serpistirmeyi unutmayin.

Guzel bir gam bardak kasenin igine hazirlanmig krem santiden bir kag kasik koyun diklemesine pisirdigimiz
gevrek biskuvileri dizin Uzerine gilek ve kivi dilimleri ile stsleyin servise sunun

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 16.04.2024
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