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BEYAZ CIKOLATALI VE HINDISTANCEVIZLI PARFE

4 yumurtanin sarisi

1 yemek kasigi tozseker

100 ml sUt

250 ml krema

250 gr beyaz cikolata

3-4 yemek kasigdi hindistancevizi

Yumurta sarilarini ve tozsekeri derin bir kap iginde iyice karigtirin. Sittin tamamini ve 1 su bardag kadar
kremay! bir tencereye alin ve birlikte kaynatin. Yumurtali karigsimin igine bu sttlt karigimi yavag yavas katin, bu
arada surekli gcirpmaya devam edin. Sonra hepsini tekrar tencereye alin ve 3-4 dakika kadar kisik ateste kivami
yogunlasana kadar pisirin. Ocaktan alin ve girparak sogutun. Kremanin kalanini bir tencere iginde iyice isitin.
Ocaktan alin ve kigiik pargalara boldiigiiniz gikolatayi icinde atin, karistirarak gikolatanin iyice erimesini
saglayin. Oda isisina gelince buzdolabina kaldirin.

lyice soguduktan sonra ¢ikarin, i¢ine hindistan cevizini atin ve krema kabarip hacim kazanana kadar uzun uzun
girpin.

Yumurtall karisimi ve ¢ikolatall karisimi glizelce karigana kadar birlikte ¢irpin. Kubbe seklindeki bir kalibin igini
streg folyo ile sarin, karigsiminizi igine dékin. Yine streg folyo ile sarin ve en az 8 saat buzlukta bekletin.
Buzluktan ¢ikarinca servis tabagdiniza ters gevirin. Dilerseniz dondurmadan dnce i¢ine meyve taneleri ve findik,
fistik da ekleyebilirsiniz.

Dekorasyonunda kullanacaginiz taze gigekleri iyice yikayip, sularinin stizilmesini bekleyin. Servisten hemen
Once parfenizin gevresini bu gi¢eklerle stsleyebilirsiniz.
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