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BISKUVILI PARFE

2 paket krem gsanti

2 su bardagi soguk sit

4 adet yumurta

Bir tutam tuz

1 corba kasigi tozseker

1 paket biyik boy gofret

1 paket kakaolu biskiivi

1 cay bardag iri dévilmus findik
Sos i¢in: 1 ¢orba kagigi un
2 corba kagsiJi nisasta

3 corba kasiJi kakao
Yarim su bardagi tozseker
1 su bardag st

1 su bardagi su

1 tatl kasidi margarin

Krem santiyi soguk sutle birlikte koyulagana dek mikserle ¢irpin. Yumurtalarin aklarini ve sarilarini ayirin. Bir
kapta yumurta sarilarini tozsekerle birlikte képlrene kadar ¢irpin. Baska bir kapta da yumurta aklarini bir tutam
tuzla kar haline gelene dek ¢irpin. Krem santiye 6nce yumurta akini, sonra yumurta sarisini ekleyip, mikserle
¢irpin. Uzerine, iri pargalanmig gofret ve bisklvi parcalarini koyun. Findigi da ekledikten sonra tim malzemeyi
karistirin. Derin bir cam kaba veya kek kalibina streg film serin ve karisimi igine bosaltin. Kasik yardimiyla iyice
bastirin ve donana kadar buzlukta bekletin. Sos icin bir tencerede un, nigasta, kakao ve tozgekeri karigtirin.
Uzerine st ve suyu ekleyin. Tencereyi ocaga alin ve Uzeri gdz gdz olana dek karigtirarak pisirin. Tencereyi
ocaktan alin ve sogutun. Margarini ekleyin ve mikserle 2 dakika ¢irpin. Donmus parfeyi servis yapmadan 6nce
buzluktan alin ve servis tabagina ters cevirip ¢ikarin. Uzerindeki streg filmi alin. Hazirladiginiz sosu Uizerine
gezdirin ve bekletmeden servis yapin.
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