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ANANASLI PARFE

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Keskdl

3 su bardagi st

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

0,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

1 su barda@i kiip seklinde dogranmis konserve ananas
0,5 su bardagi iri kirlmig badem

Sos igin:

2 dilim konserve ananas

1 yemek kasigi toz seker

Sislemek icin:

2 dilim konserve ananas (kup seklinde dogranmis)
Yaklasik 10 - 15 adet kabuksuz badem

Kalip:

Dikdoértgen kek kalibi (11x25 cm)

S0tu bir tencereye alin ve tzerine keskul posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya
baglayinca ocag kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Yarim su barda@ soduk sitl ¢irpma kabina alin. Uzerine krem santi posetini bosaltin ve mikser ile 6énce disuk,
sonra yUksek devirde 2-3 dakika girpin. Soguyan kegkdli ilave edin ve mikserin orta devrinde 2 dakika daha
¢irpin. Uzerine ananas ve bademi ekleyip kagik ile karigtirin. Kalibin igini streg film ile kaplayin. Hazirladiginiz
keskllll karisimi ddkip yayin. Uzerini kapatip dondurucuda 5-6 saat bekletin.

2 dilim ananasi pire haline getirin ve bir tencereye alin. Toz sekeri ilave edip kisik ateste karigtirarak pisirin.
Kaynama baglayinca 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.

Tatliyr dondurucudan ¢ikarip 5-10 dakika bekletin. Kaliptan gikarip servis tabagina alin ve streg filmi gikarin.
Uzerine hazirladiginiz ananasli sosu dékiin, ananas dilimleri ve bademleri siralayip bekletmeden dilimleyerek
servis yapin.
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