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VIKING BOYNUZU (ISKANDINAV)

2 tath kasigi tereyagi

60 gr (1/2 su bardag) + 2 ¢orba kasigi un 2 yumurta
90 gr (3/4 su bardag) pudra sekeri

Harci:

240 gr (1 su bardagi) krem santi

125 gr cilek ya da agaggilegi (yikanmig ve temizlenmig)

Once, finninizi yliksek sicakliga (190 C) getirip, I1sitiniz.

Iki buyUk tepsiyi tereyagla yagdlayiniz. 2 corba kasigi unu serpip tepsileri unlayarak, fazla unlarini silkeledikten
sonra, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta ve sekeri tahta bir kagikla képik gibi oluncaya kadar kabartiniz. Kalan 60 gr (1/2
su bardadi) unu azar azar ekleyip, purtiksiz olana kadar kabartiniz.

Karisimdan 2 ¢orba kasigini tepsilerden birine koyup, kasigin sirtiyla hamuru tepside 10 cm'lik bir daire halinde
aciniz. Butin hamur kullanilana kadar, tepsilere daireler agmaga devam ediniz.

Tepsinin birini firnin orta katina yerlestirip 8-9 dakika, daireler hafif sari bir renk alana kadar pigirerek, firndan
aliniz. Keskin bir bigagin ucuyla bir daireyi tepsiden kaldirip, sogumadan ellerinizle boynuz bigimi veriniz.
(Hamur daireleri cok soguyup da kirilirlarsa, birkag dakika daha firina koyunuz.) Oteki daireleri de ayni bigcimde
pisirerek, sekil veriniz.

Krem santiyiyi kasikla boynuzlara doldurup, Ustlerine bir ¢ilek ya da birkag¢ agaccilegi yerlestiriniz. Bir boynuzu
cam bir kaseye dik olarak koyup, dtekileri de ¢evresine yerlestirerek servis ediniz.

Not: iskandinav mutfagindan alinma viking boynuzu, énceden hazirlanip, dolduruimadan énce agzi siki
kapatiimis teneke kutuda 2-3 glin saklanabilir.
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