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KAYMAKLI DONDURMA

Tatlicibagi, Hediye Fahriye Betes Kltlr Yayinlari / Orjinal Baski: Yeni Sark Kutiphanesi Yayinlari, 1924

Kullanilacak Malzemeler
1kg sit

2,5gr dévulmis salep

4 yumurta sarisi

1,5 su bardagi seker
Vanilya

Hazirlanma Sekli

Kaymakli dondurma koyun sitiinden imal edilirse gayet kivamli ve nefis olur. Diger sutlerden de imal edilebilir
ise de o kadar iyi olmaz. Ancak hangi st olur ise olsun gayet halis ve su katimamis olmasi labiddr. Bir
kiyye(1.282gr dir bize uygulanmasi 1kg dir) stite 1 buguk dirhem (yaklasik 3.2 gr dir ve bizim igin uygulamasi
2,5 gr dir) dévilmis salep konularak guizelce karistirarak pigiriimeli, mikemmelen kaynayinca ltizOmU kadar
seker ilave ederek yine bir tagim kaynatmali. Bu stitl dondurma tenekesine doldurup kutuya koymali ve etrafina
kar veyahut ufak ufak kirlmig buzu, aralarina kaba tuz serperek siki siki dondurmali ve teknenin Ustindeki
kulbundan tutup gevirmeye baglamali. 10 dakika sonra tenekenin kapagini acip agzi bigak gibi keskin ve sapi
uzun bir demir kasik ile tenekenin kenarlarina yapismis ve donmus olan sitl tenekenin ortasina devirmeli ve
tekrar kapagi 6rtlp ¢evrilmeli, bu suretle birkag defa kenarlarini gevirmeli, sonra ¢aplak tabir olunan ve ekseriya
simsir agacindan imal olunan tokmak ile bu donmus sitti dévmeye baglamali. Bir middet sonra donmus sit
sakiz gibi olur. Sonra yine kapagi kapanip birka¢ dakika ¢evrilir. Badehu tabaklara konularak tenavdl buyurulur.
Bu ameliyat esnasinda kar veya buz eriyerek su haline gelecegdinden kartonun altindaki deligi agip suyu akitmali
ve kutunun bogalan kismini, yine arasina tuz serpmek suretiyle yeniden kar veya buzla doldurulur. Kaymakli
dondurma ne kadar guzel dovullr ise o kadar nefis olur. Bazilari kaymakl dondurmaya vanilya ilave etmeyi
severler. O halde bir kiyye stite, kaynar iken yarim dirhem vanilya ilave olunur. Eger sit kaynadiktan sonra dort
yumurtanin sarisini glizelce galkalayip buna karistirilir ise dondurma krem renginde ve daha leziz olur.
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