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HINDISTANCEVIZI SUTLU MUHALLEBILI PARFE

https://www.droetker.com.tr

Mubhallebi:

1 poset Dr. Oetker Muhallebi

2 su bardagi sut

2 su bardagi hindistancevizi siti

I¢c malzeme:

4 adet kedidili biskivi

1 su bardagi krema

1 su bardadi kiip seklinde dogranmis gilek
1 cay bardagdi ortadan ikiye bdlinmus findik
1 paket Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalari
Uzeri igin:

2 poset Dr. Oetker Hazir Bogurtlenli Sos
Kalip:

Dikdortgen kalip (25x30 cm)

Kedidili bisklvileri kliglk kipler seklinde kesin.

St ve hindistancevizi sutiini bir tencereye alin. Uzerine muhallebi posetini bosaltin. Orta ateste kaynayincaya
kadar karistirin. Kaynama baglayinca ocagi kisip 2 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin ve ocaktan
alin. Arada karigtirarak 5 dakika sogutun. Kedidili biskuvileri ilave edip karistirin ve sogumaya birakin.

Kremay! ¢irpma kabina alin ve mikser ile 3 dakika ¢irpin. Soguyan muhallebiyi ilave edin ve spatula yardimiyla
ezmeden hafif¢e karistirin. Gilek, findik ve gikolata pargalarini ekleyip karistirin ve kaliba dokiin. Uzerini dizeltip
streg filmle kapatin ve buzdolabinin dondurucu béliminde 5-6 saat bekletin.

Parfeyi servisten 5 dakika 6nce dondurucudan ¢ikarin. Kare seklinde dilimleyip servis tabaklarina alin,
Uzerlerine bégurtlenli sos dékip bekletmeden servis yapin.
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