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PECHE MELBA

6 adet orta boy seftali

1 cay bardagdi toz seker

1,5 su bardagi su

1 adet cubuk targin

Sosu icin:

1 su bardagi frambuaz

2 yemek kasigi pudra sekeri

1 tath kasidi limon suyu
Servisi igin:

500 gram kaymakli dondurma

Kabuklarini soydugunuz seftalileri ortadan ikiye kesin. Gekirdeklerini ¢ikartip ince dilimler halinde kesin.

KugUk bir sos tenceresine aldiginiz seftali dilimlerini; suda eritilmis toz seker ve ¢ubuk targin ilavesiyle seftaliler
hafif diri kalacak sekilde pigirin.

Ocaktan aldiginiz seftalileri sogumasi igin bir kenarda bekletin. Arzuya gére serbetin geri kalaninin stiziip seftali
dilimlerini ayri bir yerde sogutun.

Sosu igin; frambuaz taneleri, pudra sekeri ve limon suyunu mutfak robotunda ptre haline getirdikten sonra kisik
ateste 5 dakika kadar pisirin. Ocaktan aldiginiz sos karisimini sogumasi i¢in bekletin.

Seftali dilimlerini servis kaselerine paylastirin. Orta kisimlarina ikiser hatta Gger top kaymakl dondurma
yerlestirip hazirladiginiz frambuaz sos ilavesiyle soguk olarak servis edin.

Not: Seftalileri pisirdiginiz serbet karisiminin daha parlak gézikmesi igin; 1 tatl kasigi kadar tereyagi
ekleyebilirsiniz. Servis kaselerini sunum éncesinde derin dondurucuda sogutabilir, bdylelikle dondurmanin daha
uzun slrede erimesini saglayabilirsiniz.
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