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PESMELBA

Yemeklerden sonra ikram edilen pesmelba (peche Melba, "Melba usull seftali") ilk defa, Avustralyali Gnli
soprano Nelly Melba serefine verilen bir yemekte tnli Fransiz as¢l August Escoffier tarafindan surpriz olarak
hazirlanmistir. Yemekten sonra davetlilere ikram edilen tatl yemeklerden sonra sunulan tatlilar arasinda yerini
almistir.

Kullanilacak malzeme:

Olgun yarma gseftali,

1 tath kasidi vanilya,

yeteri kadar seker,

taze ahududu (veya ahududu jélesi),

vanilyal dondurma (seftalinin ve dondurmanin miktari kisi sayisina gére ayarlanir).

Yapilisi: Dondurma hazir olarak alinir ve buzdolabinin en soguk bélmesinde bekletilir. Ayni biyUklikteki
seftalilerin (kisi basina yarim seftali) zedelemeden kabugu soyulur, ikiye bélintp ¢ekirdedi ¢ikanlir. Bir kaba
seker, yeteri kadar su ve vanilya konup kaynatilir. Surup kaynayinca, seftaliler atilir ve 2-3 dakika gok hafif
ateste kaynatilir. Seftaliler kevgirle alinarak derince bir tabaga yerlestirilir. Surubu da Uzerine dékillp sogumaya
birakilir. lhyinca buzdolabina konur. Servisten 6énce, dondurma, dondurma kése veya bardaklarina konur,
tzerine i¢ kismi alta gelecek sekilde yarim geftali oturtulur. Seftalinin Gzerine, ezilmis ahududu serpistirildikten
(veya ahududu jélesinden yarim kasik kadar doktlkten) sonra servis yapilir. Istege goére, tim malzeme blylk bir
kaseye yerlestirilerek de servis yapilabilir: kAseye dondurma, Gzerine ikiye bdlinmus seftaliler yerlegtirildikten
sonra, ahududu veya ahududu jélesi serpistirilerek pesmelba hazirlanir ve sofrada dondurma késelerine veya
bardaklara bélinerek servis yapllir.
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