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YABANMERSINLI SEFTALI

2 adet seftali

4 yemek kasigi tereyagi

4 adet yumurta

% su bardagi sut

% su bardagi un

3 yemek seker

1 tath kasidi vanilya 6zu

1 tutam tuz

1 su bardagi yaban mersini
1 tath kasi@i misir nisastasi
3 yemek kasi§i su

1 tath kasidi lime suyu

3 yemek kasigi seker

100 gr vanilyal dondurma

Yaban mersini sosu hazirlamak igin, ufak bir sos tenceresinde sekeri ve misir nisastasini su ile birlikte karistirin.
Yaban mersinini ilave edin ve 4-5 dakika pisirin.

Atesten alip lime suyunu karistirip kenara alin.

Finninizi 220 dereceye getirin.

2 yemek kasigi tereyagdini eritin ve blenderda yumurtalar, stt, un 1 yemek kasigi seker,vanilya 6zU ve tuzla
birlikte cekin, bekletin.

Demir d6kUm bir tavada kalan 2 yemek kasigi tereyagini eritin.

Kalan 2 yemek kasigi sekeri ilave edip karamelize olana kadar 2-3 dakika karigtirin.

Setalileri dilimleyip tavaya alin ve atesi yUkselterek 2-3 dakika yumusayana kadar pisirin.

Blenderdaki malzemeyi bir tur daha karistirin ve tavadaki seftalilerin Gzerine d6kin.

Firnna alin.

18-22 dakika arasi pisirin.

Finndan gikarttiktan sonra Uizerine pudra sekeri serpin ve arzu ederseniz vanilyali dondurma egliginde yaban
mersini sosunu Uzerine doklp servis edin.
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