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CIKOLATALI PARFE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

100 g biskivi

5 adet yumurta

1 su bardag st

1 paket krem santi

5 ¢orba kasigi seker

5 ¢orba kasi§i kakao

1 ¢corba kasigi nescafe
1 paket bitter ¢ikolata
Y2 su bardadi cam fistig

Krem santinizi limonlu parfede oldugu gibi hazirlayiniz.

Yumurtalarin dnce aklarini mikser yardimi ile kar gibi oluncaya kadar ¢irpiniz.

Daha sonra sarilarina sekeri ilave ederek ¢irpiniz.

Nescafeyi ilave ederek tekrar ¢irpiniz.

Hazirladiginiz krem gantinin 3/4 Gnd kakaolu karigima ilave ediniz.

Igine cikolata kiriklari ile gam fistiklarinizi koyunuz. )

Cam bir kalibin alt kismina ezilmig biskuvileri yerlestiriniz.Istenirse bisklvi parcalari sosla karigtirilarak kaliba
dokulebilir.

Uzerine de hazirladiginiz sosu dokup, buzlukta en az 3-4 saat dondurunuz.

Donduktan sonra, pasta tabagdina ters ceviriniz. Uzerini daha dnce ayirdiginiz krem santi ile sisleyip,
dilimleyerek servis yapiniz.
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