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MEYVELI PARFE

2 adet seftali

1 su barda@ dondurulmus visne
0.5 su bardag@i limon suyu

1 paket labne paket peynir

1 adet muz

2 yemek kasigi sivi sana

10 adet kayisi

1 su bardag st

2 yemek kasigi bal

1 paket krem santi

Kabuklarini soydugumuz muzlari, kayisilari ve seftalileri kipler halinde dograyin. Bir kase igerisine su ve 2
limonun suyunu koyup, dogranmis muzlari, kararmamalari i¢in hazirladigimi limonlu suda bekletin. Derin bir
kasede toz krem santi, siit ve labne peyniri karistinn. Servis yapacagimiz cam bir kabin igine sunu stizdigimaz
dogranmis muzlari , kayisilar seftalileri koyup, labne peyniri ile birlikte ¢irptigimiz krem santinin yarisini
meyvelerin Uzerine dokip, kasidin sirti ile kremasini dizeltin. Ara kartin Ustiine, kabin kenarlarindan gézikecek
bicimde doldurulmus visneleri dizin. Vignelerin Uizerine kalan labne ile ¢irptigimiz krem santiyi koyup, kagsigin sirti
ile diizeltin. En Uste ¢ekilmis sam fistiklarinin yarisini dékip, buzlukta en az 2 saat dondurun. Parfeyi
buzdolabinda dondurup, servis tabagina ters gevirip, ¢ikarin. Sosu i¢in: Kiiclk bir tavada sivi Sana, bal ve kalan
cekilmis sam fistiklari 5 dakika kadar kavurun énceden yalpanmis bir tepsiye dékip, sogutun. Kalip halinde
dondurdugumuz balli fistiklari hafifce tepsiyi alttan isitarak ¢ikarip, bitln halde kesme tahtasinin tzerine koyup,
bir bigak ile ince ince kiyin. Meyveli parfenin zerini kiyilmig balli fistiklarla siisleyip, soguk olarak servis edin.
Meyveli parfeyi arzuya goére tek veya porsiyonluk kaplarda hazirlayip servis edebilirsiniz.
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