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ENFES CILEKLI MAGNOLIA

Muhallebisi icin;

50 gr un (2 corba kasig)

140 gr toz seker (yarim bardak)
1 paket vanilin

400 ml Igim St (1+ V4 bardak)
2 yumurta sarisi

1,5 corba kasi§i tereyagi

1 tutam tuz

1 paket Icim Sef Krema
Sisleme igin:

30 adet kiglk cilek

5 ¢orba kagsigi bal

5 ¢orba kagiJi tahin

2,5 ¢orba kasigi kakao

1 paket bebe biskivi

Sos tenceresine 50 gr un, 140 gr toz seker, 1 tutam tuz ve 1 paket vanilini koyup altini orta ateste agin.
Isininca, 400 ml s(td ¢irparak ekleyin. Orta ateste pisirmeye devam edin.

Muhallebi kivami alip g6z g6z olunca muhallebiden bir iki kepge alip ayri bir kasede 2 yumurta sarisi ile
karigtirin.

Ardindan yumurtal muhallebiyi tekrar tencereye dékin ve 2-3 dakika daha pisirin.

1,5 gorba kasigi tereyadini da tencereye ekleyip girparak eritin. Tereyagi eriyince altini kapatin.

Pastaci Icim Sef Kremasini bir kaseye alip disik devirde iyice soguyana kadar ¢irpin.

Bu sirada 30 adet ufak ¢ilegi dograyin. Dograrken cileklerin orta kisimlarindaki biyUk yerlerinden ince dilimler
¢ikartin. Kenar kisimlarini ise kiip kiip dograyin.

Bir paket bebe biskivisini kabaca ezin.

Icim Sef Krema soguyup oda sicakligina gelince i¢ine kiigiik dogranmis cilekleri ekleyin ve kontak stre¢ yapip
buzdolabina kaldirin.

Besger corba kagigi bal ve tahini 2,5 gorba kagigi kakao ile karigtirin.

1 paket Icim Sef Kremayi buzdolabindan ¢ikartip mikserle iyice katilasana kadar yiksek devirde 4 dakika ¢irpip
kabartin.

Ardindan ¢irpiimis krema ile, sogumus muhallebiyi katlayarak karistirin.

2 adet orta boy 4 adet de kuglk bardagda tatllari hazirlayacaksiniz.

Bir bardadin altina 1-2 adet cilek ekleyip Uizerine biskivi serpin. Bardagdin yanlarina gilek dilimlerini dizin ve hava
kalmamasi icin cilekleri iyice yapistirin.

Gilekli kremadan 1 dolu ¢orba kasidi kadar koyun. Ardindan tzerine hazirlamig oldugunuz balli karigsimdan
yayin. .

Balli karisiminiz Gzerine cilekli krema koyun. Uzerine biraz bisklvi serpin. Kig¢ik bardaklar igin bu miktar yeterli
olacaktir.

BuyUk bardaklar icin yanlara, alttakilerle ayni hizada olmayacak sekilde tekrar cilek ekleyebilirsiniz.

Not: Muhallebimizi hazirlarken tencerenin dibinin tutmamasi igin strekli karistirmayi unutmayalim. Muhallebiyi
yaparken yumurtanin sadece sarilarini ekliyoruz. Yumurtalarin sarilarini muhallebiye direkt eklersek
yumurtalarimiz pisebilir, bu sebeple dnce yumurtalari ayr bir kapta ¢atal ile ¢irpiyoruz ve muhallebimizden 2
kasik alip yumurtalar ¢irptigimiz kaseye ekliyoruz. Artik hepsini muhallebi tenceremize ilave edebiliriz.
Muhallebiyi bardaklara dékmeden dnce ¢irparak sogutmayi ihmal etmeyin, soguduktan sonra muhallebiyi
bardaklara alabilirsiniz. Soguk servis ediniz, dilerseniz lizerine biraz daha ¢ilek ekleyebilirsiniz.
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