3 Adet yumurta beyazi

1,5 Cay bardagi toz seker

2 Cay bardagi hindistancevizi
1 Paket vanilya

# Kokotatin pisecegi tepsiye yagl kagit ya da altiminyum folyo serilir, Gzerine fir¢a ile siviyad surdlir.

# Gukur bir kaba yumurta beyazlari konur, toz seker eklenir, ¢irpici ya da mikserle bembeyaz kati bir kdptk
olana kadar ¢irpilir.

# Uzerine hindistancevizi ve vanilya ilave edilir, tahta kasikla yavas hareketlerle bitiin malzemeler iyice
karigtirilir.

# Krema pompasina karigim doldurulur, (ucuna tirtill agiz takilmaz) yagh kagida yarim limon blytklaginde
parcalar birer parmak ara ile sikilir, yaklagik 15 adet kokotat hazirlanir.

# Onceden isitilmig 75 derece firina tepsi verilir, 10 dakika pistikten sonra firin 5 dakika kapatilir, tekrar yakilir.
Bu islem 3 defa tekrarlanir firnin kapagi agiimaz, kokotatin renginin beyaz kalmasi, kivaminin sert olmasi
Onemlidir.

# Firinda yarim saat kadar soguduktan sonra, kapak agilir servis yapilir.

Not: Kokotat hindistancevizinin icerdigi yag nedeniyle pisme sirasinda yayilabilir.
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