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CILEKLI PARFE

Ebru Ozdemir

2 Paket toz kremsanti

2 su bardagi soguk sit

4 Adet yumurta

2 Paket vanilya

1 su barda@i pudura sekeri
1 paket pinar labne peyniri
2 su bardagi cilek

Gileklerin saplarini ayiklayipbol suyla yikayin 2 bardak c¢iledi robata alip plre kivaminda ezin. Toz kem santiyi
derin bir kaba alin. Soguk sutl azar azar ekleyip mikserdekoyulagincaya kadar ¢irpin. Hazrladiginiz krem santiyi
buzdolabinda bekletin.

Yumurta , vanilya, sekeri Ayri bir kapta 5 dk ¢irpin. Pinar lable pernirini ekleyip bir kag dk daha ¢irpin.
Buzdolabinda katilagan santiyi pinar labneli karisima yavas yavas ilave edip 5 dk daha ¢irpmaya devam edin.
Hazarladiginiz beyaz parfeyi 2 su bardagi kadarini ayirin.

Ayirdidiniz 2 bardak karisim ve ¢ilek puresini bir kapta mikserde ¢irparak cilekli parfeyi hazirlayin.

Kelepceli kek kalibina streg folya ile kaplayin. Beyaz parfenin yarisini kaliba dokup sfatula ile diizeltin. Buzlukta
20 dk bekletin katilaginca tzerine cilekli parfeyi dékup dizeltin. tekrar buzlaga alip bi 20 dk daha bekletin.
Uzerine kalan beyaz parfeyi dékip 1 gece buzlukta bekletin.

Sos icin; ¢ilek ve pudara sekerini robotta pure olana kadar ezin. Sos kalibina alip buzdolabinda bekletin. Servis
yapmadan 10 dk énce parfeyi puzluktan ¢ikarin servis tabagina yerlestirin. dilimleyip Gzerine cilekli sos ddkerek
servis yapin.
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