Bavarua

Tarif-1
Malzemeler: (12 Kisilik)

1. Cirpilmis kremsanti (1 kg)
2. Ilik su (24 derece)
3. Sarlot tozu (250 gr)

Yapihs/islem Basamaklar::

Toz kremsantiyi ¢irparak hazirlaymniz.
Olgiilii suyu 25 dereceye kadar 1s1tin1z.
Sarlot tozunu suya ilave edip karistiriniz.
Kremsantiyi ilave edip karisima yediriniz.
Kaplara koyup 1 giin dondurunuz.

Afiyet olsun...
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NOT: Ilik su sarlot tozunu agmak icin kullanilir. Soguk suyla sarlot tozunu agmak iyi sonu¢ vermez.

NOT: Iki tarif olmasinin ana nedeni; birinde sarlot tozu kullaniliyor digerinde ise jelatin kullaniliyor. Bu
tatllyr yapmak icin atolyenizde her iki malzemeden birinin olmas1 gerekiyor. Sarlot tozu veya jelatin
kullanmadan bavaruva yapilirsa tath servise ¢iktiginda 5 dakika i¢inde dagilir.

Sahin Perincek
Pastane Sefi
Antalya — Sheraton Otel



Tarif-2
Malzemeler: (12 Kisilik)

1. Cirpilmis kremsanti (1 kg)
2. Jelatin (3 adet)
3. Meyve taneleri veya 1 adet portakal-limon rendesi

Yaplllsllislem Basamaklari:

Cilek gibi meyveleri kii¢iik parcalara dograyiniz veya portakal-limonu rendeleyiniz.

Toz kremsantiyi ¢irparak hazirlaymniz.

Suda jelatinleri 1slatip bekletiniz.

Jelatinleri siiziip ocakta eritiniz.

Cirpilmis krem santiye, jelatinleri ve meyve parcalarini (meyve rendesi) ekleyip karistiriniz.
Kaplara koyup 1 giin dondurunuz.

Afiyet olsun...
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NOT: Her iki tarifte de sadece kremsantiyi cirpiyoruz. Diger malzemeleri koyduktan sonra sadece
karistiriyoruz.

NOT: Matriks kalibinin en altina pismis resimlerde gordiigiiniiz gibi pandispanya hamurundan da
koyabilirsiniz. Onun iizerine hazirlamis oldugunuz karisim dokiip dondurursunuz.

NOT: “Bavaruva” dondurarak hazirlanan bir tath ¢esididir.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



