Cikolatal Parfe

Malzemeler: (8 Kisilik)
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Kremsanti (1 kiiclik paket)
Yumurta (5 adet)

Siit (1 su bardag)

Seker (5 ¢orba kasigr)

Kakao (5 ¢orba kasig1)

Bitter ¢ikolata (1 paket)

Cam fistig1 (yarim su bardagi)

Yapihs/islem Basamaklar::
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Bos krem karamel kaplarini derin dondurucuya koyup sogutunuz.

Cam/antep fistiklarinin dis ve i¢ kabuklarini ¢ikarip ortadan ikiye ayiriniz.

Biitiin bitter ¢ikolatay: bigakla ziyan etmeden muntazam kiigiik parcalara dograyiiz. Dograma
isleminde cikolatalarin seklini mutlaka koruyunuz.

Cirpma kabina 6l¢iilii siit ile kremsantiyi koyunuz.

Siit ve kremsantiyi mikser yardimiyla koyu kivamda cirparak hazirlayiniz.

Hazirladigimiz krem santinin kivami1 mayonez veya siizme yogurt gibi olmali.

Hazirladigimiz kremsantiyi buzdolabina koyunuz.

Yumurtanin ak ve sarilarini titiz bir sekilde ayirin.

Yumurtalarin 6nce aklarin1 mikser yardimu ile kar gibi oluncaya kadar ¢irpiniz.

10. Yumurta sarilarina sekeri ilave ederek ¢irpiniz.
11. Kar yumurta hari¢ diger tiim hazirlanmis i¢ malzemeleri bir kaba bosaltip mikser veya cirpma

teliyle iyice karistiriniz.

12. Olgiilii kakao azar azar ilave ederek parfenin ¢ikolata rengini ayarlayiniz.
13. Daha sonra yumurta akini da ilave edip mikser ve ¢cirpma teli kullanmadan servis kasigiyla pilav

karistirir gibi karigtiriniz. Cirpma teliyle ASLA karistirmayin; ¢cirpma teli karisimin (kar
yumurtanmin) hava kabarciklarim sondiiriir. Bu tath cesidinde kabarma islemini yumurta
aklan saglayacaktir.

14. Daha 6nceden sogutulmus olan krem karamel kaplarina parfeyi doldurunuz.



15. Derin dondurucuya/buzluga parfeyi kaplarini1 koyup en az 3-4 saat dondurunuz. 1 giin derin
dondurucuda bekletirseniz daha iyi sonug verecektir.

16. Donduktan sonra, bir bicakla parfenin etrafini cevirip tath tabagina krem karamelde oldugu gibi
ters geviriniz.

17. Parfenizi zevkinize gore siisleyip servis yapiniz.

18. Afiyet olsun...

NOT: Isterseniz kakaoyu ilave etmeden karigmun yarisim aywrp diger yarisina kakao koyup
karistirabilirsiniz. Bu yontemle parfenin yarisint beyaz, diger yarisint cikolatalr yapabilirsiniz. Krem
karamel kabina koyarken de altta ¢ikolatali parfe iistte de beyaz parfe koyun. Goriiniim miithis olacaktir.

Parfenin Islem Basamaklarinin Resimli Anlatim

Yumurta aklarimin ¢curpilarak kar haline getirilmesi. Kar haline getirilmis yumurta.



Yumurta sarilarimn sekerle ¢cirpilmasi. Hazirlanmuis kremsanti, yumurta aki ve sarisi.

Parfenin kaplara doldurulup dondurucuya konmas:.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



