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PUDINGLI VE MEYVELI PARFE

400 ml Pakmaya SefKrema

200 g labne peyniri (tercihen tuzsuz)

1 Tirk kahvesi fincani Pakmaya Pudra Sekeri (50 g)
1 paket pétibér biskivi (175 g)

50 g ceviz ici (yarim su bardag)

1 avug taze yaban mersini (kurutulmusu da olur)
15 adet ahududu

Yarim limonun rendelenmis kabugu

4-5 adet cilek

Karamel Pudingli ve Gikolatali Sos igin:

1 paket Pakmaya Karamelli Puding

2,5 su bardagi sit

100 g Pakmaya Bitter Pul Cikolata (1 paket)

Pakmaya SefKrema[?lyi, labne peynirini ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni gukur bir kaseye alin. Yogun bir krema
kivamina gelene dek mikserle iyice girpin.

Irice kinlmig p6tibor biskivisini, ikiye veya tge dogranmis gilekleri, iri gekilmis ceviz igini, rendelenmig limon
kabugunu, ikiye kesilmis ahududulari ve yaban mersini meyvelerini ekleyin.

Spatula ile hafifge karistirin. )

Parfeyi ici strecle kapl kiicUk kaliplarin icine dékiin. Uzerini spatula ile dizeltin ve buzluda aktarin. Birkag saat
kadar donmasi igin buzlukta bekletin.

Parfeyi sunmadan 6nce Pakmaya Karamelli Puding[?]i, siitli ve Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?ly! kisik ateste sos
kivamina gelene dek pigirin. }

Parfeyi kasesinden ters cevirerek servis tabagina aktarin. Uzerine hazirladiginiz ik veya soguyan sosu doékdin
ve hemen servis yapin.

Not: Cilekli parfeyi taze ¢ilek, cikolata pargalari ile siisleyerek servis yapabilirsiniz.
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