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LIMONLU PARFE

1 paket toz krem santi

1 su bardagi soguk st

3 adet limonun rendelenmis kabudu ve suyu
4 adet yumurta (oda isisinda bekletilmis)

1 su bardagi toz seker

6 adet kepekli ya da yulafli bisk{vi

Krem santiyi st ile koyulagana kadar ¢irpin ve sertlesmesi icin buzdolabinda bekletin. Yumurtalarin sarilarini toz
seker, rendelenmig limon kabugu ve limonun suyu ile birlikte ¢irpin. Krem santiyi bu karigima ilave edin mikserle
2 dakika daha karistirin. Derin bir kasede yumurta aklarini bembeyaz bir kar gérintisu elde edene kadar ¢irpin.
Bu karigimi da krem santili karisima yavasca ilave ederek ¢atal yardimiyla karigtirin. Toz haline getirdiginiz
biskuvileri de katiktan sonra karigimi streg film serdiginiz kalibiniza dékun. Aralarda bogluk kalmamasi icin
parfeyi spatula ile diizeltin. Derin dondurucuda en az 6 saat beklettikten sonra ters gevirerek kaliptan ¢ikartin ve
dilimleyerek servis yapin. Dilerseniz tizerine ¢ikolatall sos gezdirerek susleyebilirsiniz.
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