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KUBBELI PANNA COTTA

1,5 cay kasigi Limon Kabugu Rendesi
300 ml Yumusak Diyet Krema
200 ml Yagsiz St

4 Carkifelek Meyvesi

3 Jelatin Yapragi

4 yemek kasigi Seker

1 Gubuk Vanilya

70 g NESFIT® Sade

1 Yumurta Sarisi

60 g Un

1/2 yemek kasigi Seker

30 g Oda Sicakliginda Tereyagi
1 yemek kasigi Su

Garkifelek meyvesi dolgusu igin:

Garkifelek meyvesinin etli kisimlarini kiigUk bir tencereye alip, 2 yemek kasidi seker ilave edin.

Tipki regel yapar gibi, kivamli bir hal alincaya dek karistirarak pisirmeye devam edin.

Buzdolabinda bekletin.

Panna cotta icin:

Jelatin yapraklarini soguk su dolu bir kaba alip 10 dakika bekletin.

Bir tencerede krema, sit, 2 yemek kasidi seker ve vanilyay! pisirin.

Pistikten sonra ocaktan alip, siktiginiz jelatini ilave edin ve hafifce karigtirin. Sogumaya birakin.

Silikon kaliplarin 1/3&apos;ini krema ile doldurup, 30 dakika dondurucuda bekletin.

Carkifelek meyvesi karigimini ilave edip kremayla kaplayin. 1 saat dondurucuda bekletin.

Hazir olunca kaliptan ¢ikarin ve buzdolabinda 30 dakika ¢ézinmeye birakin.

Gevrekli bisklvi tabani icin:

Finni 180 ° C&apos;de 6nceden isitin.

Un, seker ve ufalanmig NESFIT kahvaltilik gevregi karistirin. Ki¢lk pargalar halinde tereyadi ekleyip elinizle
yogurun. Yumurta sarisi ve su ilave edip yuvarlayin.

Karigimi 2 pisirme kagidinin arasina yayin. Hamur bigadi yardimiyla 8 cm ¢apinda yuvarlaklar elde edin
(kubbelerin gapindan biraz daha genis).

Finnda 12 dakika pisirin.

Servis edecegdiniz zaman, panna cottalari sogumus gevregin tzerine yerlestirin.

Kirmizi meyvelerle servis edin.
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