1

MARJARAHKAJÄÄDYKE

3
dl
marjoja

2
dl
kuohukermaa

1 
kananmuna

1
dl
sokeria

1
tl
vanilliinisokeria

1
prk
maitorahkaa (250 G)

1.Varaa aineet ja työvälineet.

2.Mittaa kulhoon 3 dl marjoja.

3.Soseuta marjat sauvasekoittimella.

4. Vatkaa 2dl kermaa vaahdoksi.

5. Vatkaa 1 kananmuna vaahdoksi eri kulhossa.

6. Lisää marjasoseen joukkoon 1 dl sokeria, 1 tl vanilliinisokeria ja 

1 prk maitorahkaa. Sekoita.

7. Lisää lopuksi kerma ja kananmunavaahdot marjasoseen joukkoon. Sekoita varovasti.

8. Vuoraa 6 kertakäyttömukia tuorekelmulla.

9. Annostele seos mukeihin. Peitä mukit kelmulla. 

10. Pidä jäädykkeitä pakastimessa yön yli. 

11. Kumoa jäädykkeet noin puoli tuntia ennen tarjoilua.

12. Koristele kermavaahdolla ja marjoilla.
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SÄHKÖVATKAIN
	SAUVASEKOITIN
	3 KULHOA
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DESILITRA
	6 KPL KERTA-KÄYTTÖMUKEJA
	TUOREKELMU


	VARAA AINEET
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MARJOJA
	KERMA
	KANANMUNA
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SOKERI
	VANILLIINISOKERI
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MITTAA KULHOON 3 DL MARJOJA                                              1.



	SOSEUTA MARJAT SAUVASEKOITTIMELLA                              2.



	VATKAA 2 DL KERMAA VAAHDOKSI                                            3.



	VATKAA 1 KANANMUNA VAAHDOKSI ERI KULHOSSA           4.



	YHDISTÄ MARJASOSEESEEN  1 DL SOKERIA                             5.




	LISÄÄ MARJASOSEEN JOUKKOON                                                6.
1 TL VANILLIINISOKERIA




	LISÄÄ  MARJASOSEEN JOUKKOON                                               7.

1 PRK MAITORAHKAA. SEKOITA 




	LISÄÄ LOPUKSI KERMA- JA KANANMUNAVAAHTO.               8.
SEKOITA VAROVASTI




	VUORAA 6 KERTAKÄYTTÖMUKIA TUOREKELMULLA          9.



	ANNOSTELE  SEOS MUKEIHIN. PEITÄ KELMULLA                10.



	PAKASTA JÄÄDYKKEET YÖN YLI                                                 11.



	KUMOA JÄÄDYKKEET TARJOLLE NOIN PUOLI TUNTIA     12.  ENNEN TARJOILUA. 


	OTA KELMUT POIS JA KORISTELE JÄÄDYKKEET                 13. MARJOILLA JA KERMAVAAHDOLLA


