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DONDURMA PARTISI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Wolke Vanilyali

3 yumurta

0,5 su bardagi sit

100 g yumusak margarin

1 portakal kabugu rendesi

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
1 cay bardadi portakal suyu

1,5 cay bardagi buzdolabinda sogutulmus st
2 yemek kasigi Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
20 adet ¢ekirdeksiz visne

Islatmak igin:

0,5 su bardagi portakal suyu

Kaplama:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi

50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil

6 adet dondurma kulahi

1 poset Dr. Oetker Pasta Sust - Kakaolu Gubuk
Findik kingi

Yaprak badem

Kinlmig antepfistigi

Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari

2 poset Dr. Oetker Pasta SusU - Sekerli Cubuk
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C )

Wolke un karigimini ¢irpma kabina bosaltin. Uzerine yumurta, stt ve margarini ilave edip mikser ile énce dusuk,
sonra ylUksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Portakal kabudu rendesini ilave edip karistirin. Hamuru kaliba alin,
Uzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan alin, 10-15 dakika sonra kaliptan gikarin ve sogumaya birakin.

Portakal suyu ve sitl bir girpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi pogetini bogaltin. Mikser ile 6nce diigik,
sonra ylUksek devirde 3 dakika ¢irpin. Uzerine gikolata parcalari ve vigneyi ilave edip kagik ile karigtirin.

Keki enlemesine ikiye kesin. llk katini servis tabagdina alin ve portakal suyunun yarisi ile islatin. Hazirladiginiz
dolguyu Uzerine yayin. Diger kati Gzerine kapatin ve kalan portakal suyu ile islatin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile 6nce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin. 3-4 yemek kasigi kadarini ayirin ve buzdolabina alin. Kalan pasta kremasi ile pastayi kaplayin.
Buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.

Soguk situ ¢irpma kabina alin ve Uzerine krem santiyi ilave edin. Mikser ile 6nce dustk, sonra yiksek devirde
2-3 dakika ¢irpin. 6 adet kaseye esit miktara paylastirin. Jel renklendirici ilave edip karistirarak her birini farkli
renk yapin. Turuncu rengi elde etmek i¢in kirmizi ve sari, mor renk i¢in kirmizi ve mavi renkleri birlestirin.

Renkli pasta suslerini mutfak robotunda 6gutin. Servisten dnce pastanin kenarlarina serpin. Ayirdiginiz pasta
kremasini karigtirin, yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun ve pastanin (izerine 6 daire sikin. Hazirladiginiz
renkli krem santileri top haline getirip kilahlara yerlestirin. Uzerlerine pasta susu, findik, badem, Antep fistii ve
cikolata parcalar serpin. Kllahlari pastanin Gizerine batirin ve servis yapin.
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