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ESPRESSO PARFESI

Krokan icin:

70 gr. seker

50 gr. badem

Parfe igin:

70 gr. seker

30 gr. espresso kahve ¢ekirdegi
1/2 adet gubuk vanilyanin 6zl
4 adet yumurta sarisi

200 ml. krema

Targinl cipsler igin:

6 yaprak Cin béregi yufkasi

1 cay kasigi tarcin

50 gr. pudra sekeri

Krokan igin: Sekeri bir tencerede karamelize edin, bademleri ilave edip tahta bir kasikla iyice karigtirin.

Krokani firin kagidinin Gstline dékin. Sertlesince keskin bir bigakla 1/2 cm. biyUkliginde parcalara dograyin.
Parfe icin: Sekeri 100 ml. su ile kaynatin. Espresso ¢ekirdeklerini ilave edin ve kisik ateste 2 dakika daha
kaynatin. Atesten alin ve 2 saat bekletin.

Hazirladiginiz surubu ince bir stizgecgten gecirip karistirma kasesine alin. Vanilya 6z ve yumurta sarilarini
suruba ekleyin, benmaride krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Kansimi soguk su dolu bir kabin igine oturtup
tekrar ¢irpin ve buzdolabinda bekletin.

Parfe kaliplari i¢in: Firin kagidindan 25x25 cm. ebadinda 4 kare parc¢a kesin ve ¢aprazlamasina ikiye béldn.
Elde ettiginiz Gggen pargalar kiilah haline getirip atacla tutturun. Kilahlan agik kisimlari yukari gelecek sekilde
ayakl bardaklara yerlestirin.

Kremayi sertlesinceye kadar ¢irpin ve azar azar parfe karisimina ekleyin. Krokanlari ilave edip karistirin.
Karisimi kiilahlara doldurun ve donmasi icin en az 5 saat derin dondurucuda bekletin.

Targinl cipsler igin: Yufkalar 1 cm. eninde serit kesin ve firin kagidi serilmis tepsiye esit araliklarla dizin. Targin
ve pudra sekerini karistirin, seritlerin Gstline bol miktarda serpin.

Yufkalar 6nceden 180° C'de isitilmig firinin alttan 2. rafinda 8-12 dakika altin rengini alincaya kadar karamelize
edin. Firindan ¢ikartin ve sogumasi icin bekletin.

Parfenin Ustiinden kagit kilahlar ¢ikartin. Tar¢inh cipsler ile birlikte tath tabaklarina yerlestirin ve servis yapin.

Not: Karamelize etmek sekerin tadinin ve renginin i1si ile degismesini anlatmak igin kullanilir. Ancak bu iglemi
yaparken sekeri gerektiginden ¢ok pisirmememek gerekir. Dolayisiyla seker eriyip bal renginden akik rengine
dénustiginde atesten almalisiniz.
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