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FRAMBUAZLI MOUSSE

2 su bardagi frambuaz

2 cay kagig! jelatin tozu

3 yemek kasigi soguk su
1,5 su bardagdi krema
340 g labne peyniri

250 g pudra sekeri

1 ¢ay kagig vanilya 6z0td
Uzeri icin;

Baston seker

Frambuazlari Argelik Rose Gold Eternity Dograyici igerisine alip pure haline getirin.

Ardindan ¢ekirdeklerinden arindirmak igin stizgegten gegirin ve kenara alin.

KugUk bir kaseye jelatin tozunu ve 3 yemek kasigi suyu alip karistirip kenarda bekletin.

Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesinde kremay ¢irpmaya baglayin.

Uzerine pudra sekerinin V4[?ini ekleyin ve ¢irpmaya devam edin.

Ayri bir karigtirma kabinda Argelik Rose Gold Eternity Mikser ile labne peyniri ve kalan pudra sekerini ¢irpmaya
baslayin.

Vanilya 6zutlnG ekleyin karigtirin.

Mikserin ayarini yiikseltin ve yaklagik 2 dakika boyunca hafif ve kabarik olana kadar girpin.

Uzerine frambuaz puresini karistirin ve 1lik jelatin/su karigimini ilave edin ve iyice birlesene kadar karistirin.
Arcelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi kasesinde ¢irptiginiz krema/pudra sekeri karisiminin tigte birini
kenara ayirin.

Kalanini frambuazli karigimla birlestirip spatulayla séndirmeden karigtirin.

Bekletmeden servis kaselerine karisimi bogaltin.

Kenara ayirdiginiz kremayi biyUk bir yildiz ucu takili sikma torbasina aktarin.

Ardindan tUm kaselerin Gzerine sikma torbasi yardimiyla kremayi sekilli sikin.

Hazirladiginiz frambuazli mousse tatllarinizi Argelik No Frost Buzdolabi[ZIna kaldirin.

En az 30 dakika dinlenmeye birakin.

Servis etmeden dnce kaselerin Uzerine yilbasi temali baston sekerlerden rendeleyebilirsiniz.
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