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LIMONLU PARFE

200 gram krem peynir

1+1/4 su bardagdi pudrasekeri
300 gram ¢irpiimis krem santi
2 adet yumurta sarisi

3 yaprak jelatin

2 adet limonun rendelenmis kabugu
1 adet limonun suyu

1,5 su bardagi un

3/4 su bardagi pudrasekeri
100 gram margarin

2 ¢orba kasiJi toz badem

1 adet yumurtanin aki

Yarim cay kasigi toz targin

Un, pudragekeri, 100 gr margarini, toz badem, tar¢in ve yumurta akini karigtirarak hamur haline getirin. Hamuru
merdane yardimiyla 5-6 mm kalinhiginda agip kalp seklindeki kaliba yerlegtirin. Hamurun Gzerini ¢atalla delin.
Onceden isitilmis 180C firinda 15 dakika pisirin. Sogumaya birakin. Diger taraftan krema igin krem peynir ve
pudrasekerini karistirip kenara alin. Rendelenmisg limon kabugunu ve limon suyunu karigtirip yumurta sarilarini
karistirarak tek tek ilave edin. Soguk suda bekletip yumusamis jelatini ekleyin. Daha sonra tizerine girpilmig
krem santi ilave edip tim malzemeyi karigtirin. Pigen tart hamurunun Gzerine bu karigimi yayin. Buzdolabinda
2-3 saat bekletin. Buzdolabindan alip tarti kaliptan ¢ikartin. Uzerini limon dilimleri ve mevsim meyveleriyle
sUsleyin. Dilimleyerek servis yapin.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 19.01.2022
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