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CILEKLI VE CIKOLATALI PARFE

10- 12 kisilik

Beyaz kat igin:

200 gram eritilmis beyaz cikolata

1/4 su bardagdi krema

2 adet yumurta (aki ve sarisi ayriimig)
yarim su bardag ekstra krema

Cilekli kat icin:

300 gram dondurulmus veya taze gilek
1 corba kasigi toz seker

150 gram eritilmig beyaz ¢ikolata

1/4 su bardagdi krema

2 adet yumurta (aki ve sarisi ayriimig)
yarim su bardag ekstra krema

1 adet ekstra ¢irpilmis yumurta aki
Cilek sosu icin:

Yarim kg taze veya dondurulmus cilek
2 tath kasigi toz seker

Yarim su bardag kadar su

2 adet aliminyum kek kalibini plastik folyoyla kaplayin.

Beyaz kati yapmak i¢in: Cikolata, krema ve yumurta sarilarini bir kapta karistirin. Bagka bir kapta fazladan
kremay hafif katilagsana dek ¢irpin. Azar azar ¢ikolatali karisimin igine ekleyin. Yumurta aklarini temiz, kuru bir
kapta mikserle kar haline gelene dek ¢irpin.

Metal bir kagik kullanarak yumurta akini gikolatali karigimin igine katin. Bu karigimi esit sekilde hazirladiginiz
kaliplara doékun. Uzerini bir bicak yardimiyla diizeltin. Plastik folyoyla kaplayin. Katilasana dek buzluda koyun.
Cilekli kat yapmak icin: Gilekleri robottan gegirin. Orta boy bir tencerede seker, ¢ikolata, krema ve yumurta
sarilarini yumusayana dek ¢irpin. Fazladan kremayi kati kivam alana dek ¢irpin. Cikolatalarin igine yavas yavas
karigtiin. Yumurta aklarini temiz, kuru bir kapta kar haline gelene dek ¢irpin. Aki gikolatanin igine azar azar
katin. |ki kaliba da beyaz katin tizerine bu karigimi dokin. Plastik folyoyla kaplayin. Tekrar dondurun.

Parfeyi tamamlamak i¢gin: llk parfeyi kalibindan gikartin. Dz bir ¢calisma zeminine koyun (parfeyi keskin bir bigak
yardimiyla keseceksiniz). Elinizi cabuk tutarak parfeyi uzunlamasina 4 parcaya kesin. 2 parcay! alti Usttine
gelecek sekilde ters gevirin. ) _

Oteki parcaya da ayni islemi uygulayin. Ustlerini yumurta akiyla firgalayin. Iki kaliptaki parfeleri ekose
olusturacak sekilde Ust Uste koyun. Parfeyi yine plastik folyoyla kaplayin. Katlarin birbirine iyice yapismasi igin
sikica bastirin. Tekrar buzluga koyun. Bu parfeyi iyice dondugu zaman gilek sosuyla birlikte servis yapin.

Cilek sosu icin: Gilekleri su ve sekerle birlikte robotta ¢ekin. Diledidiniz koyuluk derecesine gére su ilave
edebilirsiniz.
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