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DONDURMA YAPIMININ PUF NOKTALARI

Dondurma yapmak i¢in 6ncelikle bir stire dinlendirilmis gunliik ve taze bir stte ihtiyag var. Kegi ya da manda
st dondurma yaparken inek sttline kiyasla daha iyi performansi verir, dondurmanizin kivami daha koyu olur.
Laktoz tiketmiyorsaniz bitkisel sttlerle de dondurma yapabilirsiniz. Bitkisel stler arasinda kivami en uygun olan
ise Hindistan cevizi sttudir. Dondurma igin sutiin yani sira gergek ve dogal salebe ihtiyaciniz var. Ancak
marketlerde satilan aromali tozlar yerine aktarlarda satilan gergek salepleri tercih etmelisiniz. Salep siitiin
koyulagsmasini ve kivam almasini saglar. Dondurmaniza tarifine gére ayrica yumurta sarisi ve krema da
ekleyebilirsiniz. Benmari usull pisirdiginiz yumurta sarilarini ve kremayi blender&apos;la ezilip stite eklemeniz
gerekir. Krema yerine yogurt da kullanilabilir. Dondurma igin ayrica bir aroma ya da tat verici kullanabilirsiniz. Bu
renkli bir meyve, Antep fistigi ya da badem gibi bir yemis ya da kakao orani yiksek bir bitter ¢ikolata olabilir.
Dondurmay! yaparken uzun uzun ¢irpmaniz gerekir. Dondurma makineleri bu isi kendiliginden yapar ama
makineniz yoksa da mikserle ayni isi yapabilirsiniz. lyice kabaran dondurmayi kapagi kapall halde dondurucuda
3-5 saat bekletmelisiniz. Sorbe gibi meyve bazli dondurmalari ise bekletirken arada ¢ikarip karistirmaniz daha
iyi olur.
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