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VISNELI VE MEYVE SOSLU ETIMEK TATLISI

12-15 adet etimek

Serbeti igin:

2 su bardag visne suyu

1 su bardagi toz seker

Kremasi igin:

1 litre st

2 paket Pakmaya Vanilyali Tarcinli Puding
Vigne j6lesi igin:

3 su bardag visne suyu

3 yemek kasigi Pakmaya Budday Nisastasi
1 cay bardagdi toz seker

1 paket Pakmaya Meyveli Sos (Orman Meyveli)
Sislemek igin:

1 paket Pakmaya Cikolatali Sos

2,5 su bardagi sit

Dondurulmus vigne taneleri

Taze nane yapraklari

Serbeti igin visne suyu ile sekeri tencereye aktarin. Birkag tasim kaynatin. Ocaktan alin, 10 dakika bekleyin.
Etimekleri ortalama 20x30 cm[?llik dikddrtgen bir kaliba yan yana ve iki kat olacak sekilde dizin.

Uzerine vigneli serbetten kepge yardimi ile gezdirerek dokin.

Kremasi icin sttle iki paket Pakmaya Vanilyali Targinli Puding[?li tencerede karistirin. Orta ateste, birkag tagim
kaynatin. Ocaktan alin, iyice ¢irpip vigne serbeti ile tatlanmig etimeklerin Gzerine yayin. Vigne j6lesini
hazirlayana dek pudingli etimegi oda isisinda bekletin.

Vigne jolesi igin tim malzemeyi tencerede ¢irpin. Orta ateste birkag tagim kaynatin. Ocaktan alin, iyice ¢irpip
oda isisinda soguyan pudingin Uzerine yayin. Buzdolabinda birka¢ saat bekletin.

Servis yapmadan dnce Pakmaya Gikolatali Sos ile 2,5 bardak siitl tencereye aktarin. Orta ateste, sos
kivaminda pisirin. Ocaktan alin. Soguyunca dilimlediginiz etimekli tatlinin Gzerine dékiin. Dondurulmus visne
taneleri ve taze nane yapraklari ile sUsleyip servis yapin.
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