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YUZEN ADA

20 cm'lik yuvarlak bir stinger keki (biraz bayatlamis)

3/4 su bardagdi visne suyu

180 gr kayisi marmelati

2 corba kagsiJi badem (ince zarlar soyulup, ince kiyilmig)
2 corba kasigl samfistigi (dogranmisg)

60 gr (1/3 su bardagi) kuru Gziim ya da kustzimu (2 saat soguk suda birakilmig, stizilmas)
310 gr (1+1/4 su bardagi) krema (iyice ¢irpiimig)

Sosu:

500 gr cilek (yikanip, temizlenmis)

60 gr (1/4 su bardagi) seker

2 ¢orba kagi@! limon suyu

Keskin 'bir bigakla slinger kekini enlemesine 4 egit kata ayiriniz. Alt tabakayi genis bir servis tabagina koyup,
vigne suyunun 1/4'Gn0 Ustine dékiniz. Ustiine kayisi marmeladinin 1/4'Gnd sUrip, biraz badem, fistik ve Gzim
ya da kusizUmuU serpiniz. Badem, fistik ve kuru GizOm ya da kustzimuUnden bir kismini sUs i¢in saklayip, kalan
malzeme bitene ve bitlin kek pargalar kullanilana kadar kat kat dizmeye devam ediniz. Tabagi buzdolabina
kaldirip, 15 dakika sogutunuz.

Tabagi buzdolabindan alip, diiz kenarl bir bigakla kekin Ustiine ve kenarlarina kremadan kalin bir tabaka
sUrintz. Pastayi yeniden buzdolabina kaldiriniz.

Sosu hazirlamak igin gilekleri tel stizgegten, tahta bir kasikla ezerek ve bitin sularini ¢ikararak orta boy bir
kaseye geciriniz. (SUzgecte kalan posayi atiniz.) Ya da ¢ilekleri elektrikli harmanlayicida pire haline getiriniz.
Seker ve limon suyunu meyve piresine katip, ¢atalla iyice karistiriniz. Pastayi buzdolabindan alip, sosu
cevresine kasikla koyunuz, Samfistigi ve kuru Gzim ya da kuslziminG pastanin Ustline serpiniz. Tabagi
buzdolabina kaldirip, pastay! 15 dakika daha soduttuktan sonra, servis ediniz.

Not: Klasik bir Fransiz tatlisidir.
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