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GELATO VE DONDURMA ARASINDAKI FARKLAR

https://www.cumhuriyet.com.tr

Gelato dlgUk hizda karigtirilirken dondurma yiksek hizda karistirilir. Bu da igerdikleri hava oranlari bakimindan
ciddi bir farkliik dogurur. Dondurma, yarisindan fazlasi hava olmasi nedeniyle daha hacimlidir. Igerisinde
neredeyse hig hava olmayan Gelato ise daha yogun bir lezzete sahiptir.

Dondurmada siit, krema, seker ve yumurta sarisi kullanilir. Gelato&apos;da kullanilan siit miktari daha yogundur
ve kimi tariflerde yumurta hi¢ kullaniimaz.

Gelato, dondurmaya gére daha sicak servis edilir. Yerken daha yumusak ve yodun olur.
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