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MEYVELI TEPSI KEBABI

1 adet seftali

16 adet kiraz

3 corba kasigi findik ezmesi
4 yaprak feslegen

Servis igin:

1 top vanilyali dondurma

Seftali ve kirazlarin gekirdeklerini ¢ikarip ince ince dograyin ve bir kaba alin.(Su an incir zamani oldugu igin bu
tarifte incir de kullanabilirsiniz.)

Icine 3 dolu ¢orba kasigi findik ezmesini ve ince ince kestiginiz 4 yaprak feslegeni ekleyip, elinizle iyice
karistirarak findik ezmelerinin yayilmasini saglayin. (Arzu ederseniz bu karisima findik ezmesi yerine cevizli
sucuk veya kagit gibi incecik dékulmuis pestiller de koyabilirsiniz.)

Tepsi kebabinda oldugu gibi bakir bir tepsi kullanacaksaniz, meyvelerin ¢ok sicakta yapismamasi icin yuvarlak
kestiginiz firn kagidini koyun ve hazirladiginiz karisimdan kagidin tamamini kaplayacak sekilde, bir parmak
kalinliginda yerlestirin. Eger bakir firin tepsiniz yoksa firina dayanakli herhangi bir tepside de pigirebilirsiniz.

Bu sekilde 220 dereceye isitiginiz Arcelik firmda 10 dakika pigirin.

Tatliniza daha da ferahlik katacak son dokunus: Firindan ¢ikar ¢cikmaz Gzerine koyacaginiz top top dondurma.
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