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LIMONLU MAGNOLYA
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Magnolya icin:

3 paket Bruno Kremali Kakaolu biskivi
1 adet limon kabugu rendesi

1 paket Dost krema

2 ¢orba kagsiJ Efsane un

Yarim bardak Safak toz seker

2 Bili Bili yumurta sarisi

1 paket Destan vanilin

2 su bardagi Dost siit

1 corba kasigi Pervin tereyadi

Ceyrek cay kasig

Rafine sofra tuzu

Limon peltesi igin:

2 corba kasigi Pervin tereyagi

Yarim su bardag Safak toz seker

1 adet Bili Bili yumurta sarisi

Yarim limon rendesi ve yarim limon suyu
Yarim ¢ay bardagi su

1 corba kasigi Yazgan misir nigastasi
Dekor i¢in limon dilimi ve taze nane

Bir sos tencerede 2 ¢orba kasigi un, ceyrek cay kasigi tuz ve yarim su bardagdi toz sekeri koyup orta ateste 1
dakika isitin.

Isinan unlu karigima yavas yavas 2 su bardagi st ¢irparak ekleyin. Bu asamada 1 paket vanilini ve 1 adet
limonun kabugunu rendeleyip ekleyin. Topaklanmamasina 6zen gdstererek orta ateste muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin.

2 adet yumurta sarisini alin ve muhallebiden yavas yavas 3 ¢orba kasidi ekleyerek karistirin. Ardindan bu
yumurtali karigimi muhallebiye aktarip 3 dakika daha pigirerek karigtirin.

Uzerine 1 ¢orba kasigi tereyadi ekleyin ve yag eriyince karigtirip, ocagin altini kapatin.

Bir ksede bisklvilerin kremasini ayirin ve kremasinin tizerine muhallebiyi ekleyin, diisik devirde soguyana
kadar iyice ¢irpin.

Ayri bir kAsede 1 paket soguk kremayi mikser ile iyice katilasana kadar ylksek devirde 3 - 4 dakika ¢irpin.
Kremayi muhallebinin Uzerine parca parc¢a alarak bir spatula ile yavasca yedirin.

Limon peltesi icin 2 ¢orba kasigi tereyadi, yarim su bardadi toz seker, 1 adet yumurta sarisi, yarim limon kabugu
rendesi, yarim limon suyu, yarim ¢ay bardagi suyu ve 1 ¢orba kagigi misir nisastasini bir tencereye alin ve
katilasana kadar karigtirarak pisirin. - Ayri bir yerde biskuvilerinizi ufalayin.

Cam bir bardakta ufalanmig bisklvi, magnolya, ufalanmig bisklvi, magnolya ve en son hazirlanan limon dolguyu
ekleyin. Malzeme bitene kadar tekrar edin. Dilerseniz limon ve naneyle dekor verebilirsiniz.
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