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TAHIN HELVALI LIMONLU PARFE

1 Aldigi kadar limon kabugu rendesi
100 gr sam fistiklli tahin helvasi

1 yemek kasigi susam

2 paket krem gsanti

2 cay kasigi toz seker

0.5 adet limon suyu

2 tath kasig1 granule hazir kahve

2 yemek kasigi bal

1 paket vanilya

2.5 su bardag sut

2 yemek kasigi sana

15 adet biskuvi

Sislemek Igin:

Taze dogranmis mevsim meyveleri

Bisklvileri i1slatmak igin gerekli olan sosu hazirlamak i¢in cezvenin igine sitl, sekeri ve granile kahveyi koyun.
Daha sonra karigtirarak sosu ocakta orta ateste isitin. Biskivileri bu sosla islatip servis kaplarina dizin. (parfe
icin blyUk bir kap veya poriyonluk tek kaseler kullanabilirsiniz). Karameli I¢in: Tavada sana klasik margarini
kizdirin igcine susami ekleyip kavurun. Susamlar kavrulunca igine bali ekleyip karistirin. Karamel kivami
koyulasincaya kadar pisirin. Aliminyum veya celik tepsiyi Sana Klasik ile yagladiktan sonra susamli bali sosu,
yagli tepsiye dokip sodutarak katilasmasini saglayin. Karamel iyice donduktan sonra hafif ateste isitip susaml
karamelli kesme tahtasinin Uzerine ¢ikarin. Keskin bir bigak yardimiyla karameli seritler halinde dograyin. Derin
bir kasenin igine toz krem santi, sam fistikli tahin helvasini, vanilyayi, limon kabugu rendesini, limon suyunu ve
std koyun, mikserle ¢irpici yardimi ile sos krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Kaplarin i¢ine dizdiginiz soslu
biskuvileri Gzerine kestiginiz karamelleri, limonlu fistikli tahin helvall kremayi dékip, parfeyi en az 1 saat
buzlukta dondurun. Donan tahin helvali limonlu parfenin Uzerini taze dogranmis meyveler ile stsleyip soguk
olarak servis edin.
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