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ZEPPOLE

Hamuru icin:

3 yumurta

240 ml su

2 yemek kasi§i tuzsuz tereyagi

1 cay kasiginin ucuyla ¢ok az tuz
Yarim su bardagindan bir parmak fazla un
Kremasi igin:

2 yumurta sarisi

50 gr seker

1 yemek kasigi un

Yarim limon kabugu rendesi
Garnitir icin:

Mevsim meyvesi

2 yemek kasigi pudra sekeri
Kizartmak igin:

Siviyad

Su, tereyagi ve tuzu tencereye alin. Karistirarak kaynatin.

Tereyagi eriyince un ekleyin ve karistirmaya devam edin. Hamur toplanmaya baglayinca ocagi kapatin. Hamuru
bir k&seye alin ve sogumaya birakin. Hamur soguduktan sonra yumurtalari teker teker ekleyin ve karistirin.
Hamur dinlenirken kremayi hazirlayin.

Krema i¢in yumurta sarilarini ve sekeri ¢irpin, ardindan un ekleyin. Bagka bir kapta sit ve limon kabugu
rendesini ekleyin ve karisimi kaynatin. Yavas yavas sut yumurtali karigima doékalGr.

Sulzilerek geri ocada alin ve orta ateste pisirin. Sogumasi i¢i kenara alin. Hamur sikma torbasina alin, ucuna
yildiz aparatini takin ve parga parca kesilen yadh kagitlarin Gzerine ytkselen halka seklinde sikin. Bu islem halka
tatlisina benziyor.

Bir tencereye yag koyun ve hamurlar tek tek kizartin. Renkleri kahverengine dogru dénince yagdan alin ve
fazla yagi sUzilstn diye pecete Uzerine alin. Hamur sogudugunda sikma torbasina alinan krema i¢lerine sikin,
Uzerine pudra sekeri serpin ve mevsim meyveleriyle servis edin.
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