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SEFTALILI MUS

2 adet seftali,

¢eyrek limonun suyu,

4 corba kasigi tozseker,

3 yaprak jelatin,

1 su bardagi krema,

2 corba kagsi@i kiyilmig antepfistigi.
Cilek sosu icin:

150 gram gilek,

1 corba kasigi pudrasekeri,

1 cay kasigi limon suyu

Seftalilerin birini robotta plre haline getirin. Sekeri ve limon suyunu ekleyip karistirin. Jelatini soguk suda
yumusamaya birakin. Kremayi sertle-sinceye kadar ¢irpip, buzdolabinda bekletin. Seftali puresini kligik bir
tencerede i1sitin. Yumusayan jelatini ekleyip, eriyinceye kadar karigtirin. llininca kremanin énce 1/3'Gn0 karistirin,
sonra kalanini ilave edin. Hazirladiginiz karigimi yayvan bir kaba dékip, buzdolabmda sertle-sinceye kadar
yaklasik 4 dakika bekletin. Cilek sosunu hazirlamak igin» ¢ilek, pudra sekeri ve limon suyunu blendirda
karigtirin. Kalan geftalinin kabuklarini soyup gekirdeklerini ¢ikardiktan sonra ¢ok ince dilimleyin. Buzlukta
sogutulmus tabaklara seftali dilimlerini dizin. Kasikla top seklinde ¢ikardiginiz musu koyun. Uzerine kiyilmig
antepfistigi serpip yaninda gilek sosuyla servis yapin.
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