900 MI Siit

8 Yumurta Sarisi
20 G Toz Seke

1 Vanilya

250 G Pudra Seker

50 Ml Rom
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Oncelikle 9oo ml kadar siitii 375 ml olana kadar kisik ateste
cektirerek buharlagtirilmis siit elde etmelisiniz.

Yumurta sarilarin1 mikser kabina kirin ¢irpmaya baglayip toz
sekeri ekleyin, yumurta aklarinin rengi agilana kadar iyice
¢irpin. Pudra sekerini ekleyip ¢irpmaya devam edin. Elde
ettiginiz ¢ektirilmis siitd ilave edin, ¢irpin. Son olarak romu
ekleyin, ¢irpin. Karigimi ben-mari usulii 1sitarak 71 dereceye
ulasana kadar siirekli karigtirin. Ben-mariden alip ¢ekirdeklerini
¢ikardiginiz vanilyay1 ekleyin.

Siselere alin ve oda sicakligina inene kadar kapagi acik bekletin,
daha sonra kapaklarini kapatip buzdolabinda 1 gece dinlendirin.
Buzdolabinda ti¢ aya kadar muhafaza edilebilir. Servis etmek
istediginizde cezvede siirekli karistirarak 1sitin, bardaga alin ve
tizerine taze muskat rendeleyerek servis edin.
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