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UZUM SOSLU KAVUNLU SEMIRFREDDO

300 gr. kavun ezmesi

1 ¢cimdik tuz

300 gr. tzim

200 gr. krem santi

120 gr. seker

3 adet yumurta aki

1 yemek kagigi margarin

Beze kremasi igin 100 gr. sekeri 50 ml suyun iginde ocakta eritin. 112 °C[?ye ulaginca tuzla ¢irptiginiz yumurta
akinin Uzerine ilave edip bembeyaz ve sert bir kdplk kivamina gelinceye kadar ¢irpin.

Kavun ezmesi (kavunu blender' dan ¢ekip stiziin), beze kremasi, eritilmis sogutulmus margarin ve krem gantiyi
karistirip yagh pisirme kagidiyla kapl dikdortgen kek kalibina aktarin. En az 4 saat buzdolabinda dinlendirin.
Uz0Om sosu igin GzUm tanelerini yikayip ¢ekirdeklerini ¢cikartin ve dilimleyin. Kiguk bir tencereye aktarip kalan
sekerle ocaga yerlegtirin.

Seker karamelize olmaya basladiginda yarim su bardag ilik su ekleyip 3-4 dakika kaynatin. Ocaktan alip
sogutun. Tatlyi buzdolabindan alin. Kaliptan ¢ikartip servis tabagdina yerlegtirin. Dilimleyip (zim sosu ve ince
kavun dilimleriyle sUsleyip servis yapin.
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