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MESIR MACUNLU LIMON PARFESI

Malzeme:

150 gram limon suyu

1 tath kasidi Bizim Mutfak Misir Nisastasi
10 gram jelatin

1 cay bardagdi toz seker

4 yumurtanin sarisi

1,5 su bardagdi Cirpiimis krema

20 gram bitter ¢ikolata

80 gram beyaz cikolata

krema icin :

1 cay bardagi sit

1 tath kasidi Bizim Mutfak Misir Nisastasi
1 corba kasigi toz seker

Krema icin sutl sos tenceresinde kaynatin. Nisasta, yumurta aki ve tozsekeri iyice ¢irpip kaynayan sitin igine
ilave edin. Sudrekli karigtirarak krema kivamina gelene dek pigirin. Gukur cam bir kasenin iginde 4 yumurtanin
sarisiile 1 cay bardagi tozsekeri 5 dakika boyunca ¢irpin. Limon suyunu ayri bir sos tenceresinde kaynatin.
Nisastay! ekleyip karigtirin ve ocaktan alin. Stztip suda inceltilmig jelatinleri ekleyin. Jelatinler eriyince mesir
macununu ilave edin. lyice karistirip sogumasini saglayin ve énceden hazirlamis oldugunuz krema sosunu
ekleyerek yedirin. En son olarak ¢irpiimis yumurta sarili karnisimi ilave edin. Tekrar yedirin. Hazirlamis oldugunuz
karisimi yagdlanip pudraseker ile kaplanmig istediginiz sekildeki bir kalibin tabanina yayin. Buzlukta donuncaya
kadar bekletin. Tatlinin dig ylzeyi i¢in beyaz gikolatay benmari usull eritin. Yagh kagit Gzerine (hangi sekli
istiyorsaniz yagh kagidi o sekilde kesin) ¢ikolatadan siriin. Uzerine ayni sekilde benmari usulii bitter ¢ikolatayi
eritip istediginiz gibi dekoratif olarak sekillendirin. Buzlukta donmus olan tatlyi kalibindan ¢ikartip etrafini
cikolata ile kaplayin. Tekrar dondurduktan sonra muz dilimleri ve meyveli dondurma egliginde servis yapin.
Istege gére Uzerini meyve puresi ile sUsleyebilirsiniz.
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