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DONDURMANIN YAPILISI

Dondurmalarin esasini siit ve meyve sulari teskil eder.

Gerek st, gerekse meyve suyu dogrudan dodruya makineye koyarak dondurulmazlar. Dondurmalarin
cesitlerine gore bunlarin st ile yapilanlarina; seker, yumurta , kakao, pralin; meyve sulariyla yapilanlara seker,
yumurta aki, su gibi maddeler katmak suretiyle, bunlar evvela krema ya da surup hailne getirilirler ve bu krema
ya da surubun dondurulmasi sonucunda sutll ve meyveli dondurmalar olur.

Yalniz bu dondurmalarin krema ya da suruplarini hazirlarken seker dozuna ¢ok dikkat etmek gerekir. GUnkd
fazla seker, dondurmanin donmamasina, az seker de buzlanarak iginde tas gibi parcalar meydana gelmesine
sebep olur.

Hazirlanan Karigsimin Dondurulmasi :

Herhangi bir dondurma krema, ya da surubunun dondurulma sekilleri birbirinin aynidir. Hazirlamig oldugumuz
krema ya da surubu dondurma makinesinin madensel kutusuna ancak dértte ¢ oraninda doldurduktan sonra
kutunun tam ortasina da pervaneyi oturtmali ve kapagini kapatmalidir. Sonra bu madensel kutuyu tahta, ya da
sactan yapilmig kovasinin igine oturttuktan sonra kova igindeki kutuyu ¢eviren kolu yerine takmalidir. Bundan
sonra kova i¢indeki kutunun etrafini kapak dizeyine kadar bir kat kii¢ik kigtk kirlmis buz, bir kat kalin tuz
olmak Gzere doldurmali, sonra Ustlerine de vurmak suretiyle bunlarin kutu iginde birbirlerine iyice sikismasini
saglamalidir. Buz ile tuzun kutuya yerlestiriimesi tamamlaninca kutunun Ustiindeki kol iyice agirlagip da ddnmez
bir hale gelinceye kadar bunu durmadan ¢evirmelidir. (Kol ddnmez bir hale geldigi zaman kutunun igindeki
krema ya da surubun dondurma haline gelmis oldugdu anlagilir.)

Bundan sonra, dondurmanin icine, tuzlu su kagmamasi igin kutunun kapagini dikkatlice acarak, igideki
pervaneyi ¢ikarmall ve kutunun kapagini tekrar kapatarak kolu bu kez pervanesiz olarak bes dakika daha
cevirmeli, sonra da dondurmay! bardaklara alarak servis yapmalidir.

Dondurmanin daha siki olmasi igin :

Kutu pervanesiz olarak bes dakika cevrildikten sonra kovanin iginde, su haline gelmis olan tuzlu suyu bosaltin
ve kutuya tekrar bir kat buz bir kat tuzu sikica doldurun sonra da Ustline bir 6rtl 6rterek bir saat dylece birakir,
ancak bir saat sonra servis yaparsak dondurma daha fazla donmus, daha siki ve sert olur.
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