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VISNELI SEFTALI

4 iri ve olgun seftali

1 bardak vigne suyu

konserve edilmis 4 visne (veya kiraz)
4 kaslk toz sekeri

iki kasik toz sekerini vigne suyunun iginde erittikten sonra, bu karigimi birkag saat buzdolabinda tutmal.
Seftalilerin kabuklarini soyduktan sonra bunlari dilim dilim dogramali (isteyenler daha kigik pargalara da
dograyabilirler). Seftali dilimlerini bir kusaneye koymali. Bunlarin UGstlne iki parmak kadar su doktikten sonra
kalan toz sekerini serpmeli ve agzini értlip kabi orta isili bir atese oturtmall.

Kusanedeki su i1sininca atesin isisini hafifletmek ve geftali dilimlerini dagilmayacak bir bigimde pisirmeli.
Seftaliler pisinde bunlari serbetinden ¢ikararak dért kupaya veya kristal kdseye bdlerek koymali. Buzdolabinda
tutulan sekerli visne suyunu da dérde bdlerek seftalilerin Gzerlerine déktikten sonra kupa veya kaseleri tekrar
buzdolabina kaldirmali ve orada en az iki saat daha tutmal..

Servis vakti gelince her kupa veya kasenin tam ortasina birer vigsne veya kiraz oturtup bunlari sofraya gétirip
servis yapmall.
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