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BALKABAKLI CEViZLI DONDURMA

Balkabagi puresi igin:

700 gr. balkabagi (iri pargalar halinde soyulmus ve dogranmig
700 gr. seker

s adet limonun suyu

200 ml. su

Dondurma igin:

550 gr. st

6 adet yumurta sarisi

100 gr. seker

40 gr. krema

200 gr. ceviz (nohut buyUkllgtnde parcalara ayrilmig)

1. Balkabagi puresi igin gerekli olan tim malzemeyi firina dayanikli derin bir kabin igerisine alin. Ozerini
aliminyum folyo ile iyice kapatin. Onceden 200 derecede isitiimis firinda 45-50 dakika pisirin. Sogumaya
birakin. Soguyan karigsimi stiziip pire haline getirin.

2. Dondurma i¢in krema ve sUtU bir tencereye alip kaynatin. Yumurta sarilarini ve sekeri bir kaba koyun;
beyazlasana kadar mikserle ¢irpin. SGtli karisimi kepge yardimi ile yavas yavas yumurtali karisima ilave edin ve
¢irpma teli ile kangtirin. Karigimi tekrar tencereye alin. Kisik atese koyun ve ¢irpma teli ile strekli karistirin.
Karisimi muhallebi kivamina gelmeden ocaktan alin. Balkabagi plresini ekleyip karisimi blender[?ldan gegirin.
Bagka bir kaba aktarip oda sicaklijinda sogumaya birakin.

3. Dondurma makinenizi galigtirin. Soguyan karisimi hareket halinde olan dondurma makinesine doékiin. Kivam
alana kadar, yaklagik 15-20 dakika ¢alistirin. Kivam almaya basladiginda eliniz ile ufaladiiniz cevizleri ilave
edin ve 3 dakika daha caligtirin. Dondurmanizi plastik spatula yardimiyla bagka bir kaba alin. Buzdolabina
koyup -18°C[?lde muhafaza edin.
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