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LIMONLU PARFE

https://www.elele.com.tr
8 yumurta sarisi

300 g toz seker

1 su bardagi limon suyu
425 ml krema

2 paket toz krem santi
Limon sos igin:

1 limon kabugdu rendesi

1 limonun suyu

1 cay bardagi su

1 tath kasidi nisasta

Yarim cay bardiigi toz seker
Uzeri icin:

Frenk Gzumu

Nane yapraklari

Yumurta sarilarini bir mikser yardimiyla krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Toz seker ve limon suyunu kisik
ateste serbet kivamina gelinceye kadar kaynatin. Serbeti azar azar yumurta sarilarina ekleyin ve 4-5 dakika
kadar daha ¢irpin.Kremayi bir karistirma kabina alin. Toz krem santiyi ilave edip bir mikser yardimiyla
katilagincaya kadar girpin. Kremanin tamamini yumurtall karigima yavagga ekleyip karigtirin. Karigimi streg filmle
kapladiginiz baton bir kaliba aktarin. Uzerini stre¢ film ile sarip bir gece dondurucuda bekletin. Ertesi giin servis
tabagina ters gevirin. Bir sos tenceresine limon kabugu rendesi, limon suyu, su, seker ve nisastayi alin. Strekli
karistirarak pisirin. Soguduktan sonra parfenin tizerine gezdirin. Frenk GUzimi ve nane yapraklariyla stsleyerek
servis yapin.
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