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2 RENKLI PARFE

2 tath kasigr misir nisastasi

2 su bardagi sit

4 yumurtanin sarisi

120 gr (1/2 su barda@i) + 1 corba kasigi toz seker

250 gr sltsuz (bitter) ¢ikolata (3 corba kasigi neskafede eritilmis)
1 tatl kasidi vanilya esansi

15 gr (3 yaprak) jelatin

1/4 su bardagdi kaynar su

125 gr (1/2 su barda@i) krema (buzdolabinda sogutulmus)
2 yumurtanin aki

1 kahve kagiJi tuz

60 gr sltsuz (bitter) cikolata (rendelenmig)

Misir nisastasi ve st orta boy bir tencerede karigtirarak kaynatiniz.

Kaynayinca altini kisip, karigtirarak 5 dakika pisiriniz. Sonra atesten indirip sogumasi icin bir kenara birakiniz.
Yumurta sarilarini ve 1/2 su bardagi toz sekeri, kiiglk bir kasede yumurta sarilari a¢ik sari bir renk alip
koyulasana kadar bir telle ¢irpiniz. SGtli karisim soduyunca, cirptiginiz yumurtalari azar azar karigtirarak igine
katiniz. Tencereyi orta atese oturtup surekli karigtirarak 5 dakika, karisim koyulasana kadar pisiriniz. (Pisirme
sirasinda dibinin tutmamasi igin asla karistirmayiniz).

Tencereyi atesten alip icindeki karisimin yarisini orta boy bir kaseye dékinuz. Eritilmis ¢ikolatayi ve vanilya
esansinin yarisini kaseye katip iyice karistiriniz. Karisimin tadina bakiniz; yeterince tatl degilse biraz daha toz
seker ekleyiniz. Karisimi bir kasikla 4 ayakl bardada bélUstirindz. Bardaklar sogumasi igin buzdolabina
koyunuz.

Jelatini kiiglik bir tencereye koyunuz. Ustiine kaynar suyu dokiip orta ateste, jelatin tamamen eriyene kadar
karistiriniz. Eriyen jelatini artan vanilya esansi ile birlikte tencerede kalan karigima karigtirarak katiniz.

1/2 su bardagdi kremay! orta boy bir kaseye koyarak koyulasana kadar bir telle ¢irpiniz. Sonra kiiglk tenceredeki
jelatinli karisima karisgtiriniz.

Yumurta aklarini ve tuzu orta boy bir kasede yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, yumurta aklar kar haline
gelene kadar ¢irpiniz. Kalan 1 gorba kasidi toz sekeri azar azar igine katip, yumurta aki pekisene kadar
¢irpmaya devam ediniz.

Cirpilmis yumurta akini madeni bir kagikla ki¢Uk tenceredeki jelatin - krema karisimina katiniz.
Buzdolabindan ayakli bardaklari ¢ikarip hazirladiginiz karigimi bardaklardaki gikolatal karisimin Gstiine
dékiniz. Bardaklari yeniden buzdolabina koyarak, sogumalari igin en az 4 saat bekletiniz.

Parfeler tamamen donup sertlesince buzdolabmdan alip, Ustlerini rendelenmis cikolata ile slisleyerek hemen
servis ediniz.
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