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<n Suspiro Limeño
Toplam 68 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 39 dk 6 kişilik Orta ~248 kcal Açl1k bar1 2/10

Suspiro a la Limeña, Lima sömürge döneminden günümüze gelen klasik Peru tatl1s1d1r. Yoğunlaşt1r1lm1ş sütle 
pişen yumurta sar1s1 kremas1 (manjar blanco) taban1, üstüne porto şarab1yla s1k1lan İtalyan beze ve tarç1n 
serpilerek haz1rlan1r.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 Yoğunlaşt1r1lm1ş süt

• 1 su bardağ1 Süt

• 1 su bardağ1 Şeker

• 2 adet Yumurta ak1

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya

• 4 adet Yumurta sar1s1

• 0.3 su bardağ1 Porto şarab1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

Yap1l1ş
1. Yoğunlaşt1r1lm1ş süt, süt ve yar1m bardak şekeri tencerede tahta kaş1kla kar1şt1rarak 25-30 dakika koyu karamel 

rengine ulaşana kadar pişirin (manjar blanco).

2. Ateşi kapat1n, hafif soğutun. Yumurta sar1lar1n1 ayr1 kasede ç1rp1p az miktar s1cak kar1ş1mla temperleyin, sonra 
ana kar1ş1ma yedirip 2-3 dakika daha düşük ateşte kar1şt1r1n.

3. Manjar blanco'yu küçük servis kuplar1na paylaşt1r1n, üzerini streçle kapat1p tamamen soğutun.

4. Kalan yar1m bardak şekeri porto şarab1yla küçük tencerede 5 dakika koyulaşana kadar kaynat1n (şurup).

5. Yumurta aklar1n1 ç1rp1c1yla kat1 k1vama getirin, s1cak şurubu ince ak1tarak 4 dakika ç1rpmaya devam edin (italian 
meringue).

6. Bezeyi s1kma torbas1na al1p manjar blanco'nun üstüne s1k1n, üzerine tarç1n serpip soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Manjar blanco'yu tahta kaş1kla sürekli kar1şt1r1n, dipte yap1ş1rsa ac1laş1r. Porto şarab1 bezenin Lima imzas1d1r; 
alkolsüz isteyen üzüm pekmezi ve su kar1ş1m1yla ikame edebilir.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk olarak küçük cam kuplarda sunun, üst beze katman1 bozulmadan kaş1kla yiyin. Üstüne biraz daha 
tarç1n serpebilirsiniz.
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