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DONDURMA DOLGULU NURALP TATLISI

450 gr serbetinden ayrilmis Kemalpasa tatlisi (yaklasik yarim paket kuru tatlyr paketindeki tarife gére pisirerek
elde edebilirsiniz)

100 gr kedidili biskvi (yarim paket)

75 gr tahin

50 gr iri déviimds findik

Carte d’Or Kaymakli Dondurma

Sisleme Igin:

100 gr bitter cikolata

Yeterince cilek sos

Oncelikle servis yapacadimiz tabagimizi dondurucuya koyuyoruz, soguk olsun ki servis sirasinda dondurmamiz
hemen erimesin.

Bir tavaya iri dévilmus findik iglerini alip kokusu ¢ikana dek kavuruyoruz. Kedidili bisklvilerimizi robotta un
haline getiriyoruz. Serbetinden ayirdigimiz kemal pasa tatlilarini bir kaba alip yogurmaya bagliyoruz. Igine
kedidili unumuzu, tahinimizi, findik igimizi koyup yogurmaya devam ediyoruz. Karigim bitiin hale geldiginde
nuralp tathmiz hazir.

Minik bir yuvarlak kabin igine streg film seriyoruz. Nuralp tathmizdan bir miktar alip kabimizin etrafina bastirarak
yerlestiriyoruz. Orta kismina kaymakli dondurma koyuyoruz. Uzerine nuralp tathmizdan bir par¢ga daha alarak
kapak yapiyoruz. Streg filmi Gzerine kapatip dondurucuya atiyoruz. (Dondurucunuzun sogukluguna gére
degiseceginden) dondurma donana kadar bekletiyoruz.

Ote yanda bitter gikolatamizi benmari usull eritiyoruz. Yagdh kagdittan yaptigimiz kiilah yardimiyla alt sisleme ve
yan susleme icin gereken cikolata sekillerini baska bir yagh kagit Gzerine hazirliyoruz. Dolaba koyup sogumasini
sagliyoruz.

Cilek ve Gzumlerimizi yikayip kagit havlu yardimiyla kuruluyoruz. Gilegimizi ayirmadan bigakla dilimliyoruz.
Dondurucuya koydugumuz tabagimizi aliyoruz. Alt taban olarak hazirladigimiz bitter gikolatamizi tabagimiza
yerlestiriyoruz. Cikolatanin bos olan ortadaki yerlerine ¢ilek sos déklyoruz. Dondurucuya koydugumuz tatlimizi
¢ikariyoruz. Ters cevirip streg filmden ayirip dikkatlice ikiye béllyoruz. Servis tabagimiza yerlestiriyoruz. Gigek
sekli verdigimiz bitter ¢ikolatamizi, Gzim ve cilegimizi yerlegstirdikten sonra bekletmeden servis ediyoruz.
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