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KAHVELI PARFE

200 gram yulafli bisk(vi
2 paket toz krem santi

2 su bardagi soguk sut

4 tath kasigi toz seker

1 adet yumurta

2 tath kasig grandl kahve
100 gram findik igi

Uzeri igin:

Cikolata sos

Biskuvileri ve findik igini bir mutfak robotu yardimiyla toz haline getirin.

Yarim su barda@ kadar soguk sitle granil kahveyi karistirip ayr bir kenarda bekletin.

Toz krem santi ve kalan soduk sitd, derin bir karistirma kabina alin.

Mikser yardimiyla kivam alana kadar ¢irpin ve buzdolabinda bekletin.

Temiz bir mutfak havlusunu rulo seklinde sarip iki ucunu birlestirin ve bir tencerenin ortasina yerlestirin.
Tencerenin icine az miktarda sicak su doldurun.

Cam bir kaseye aldiginiz yumurta ve toz sekeri tencerenin tzerine oturtun.

Sicak suyun seviyesinin kasenin tabaninin hizasindan yiksek olmamasina dikkat edin.

Yumurta ve sekeri, seker iyice eriyene kadar ¢irptiktan sonra sogumasi icin ayri bir cam kaseye aktarin.
Ardindan biskdvi ve findik i¢ini ekleyin.

Satle kangstinimig granll kahve ve buzdolabinda bekleyen krem santiyi katin.

Bir spatula yardimiyla tim malzemeleri karistirin.

Kek kalibinin i¢ kismini streg filmle kaplayin. Hazirladiginiz karigimi kaliba bosaltip UGzerini de strecledikten sonra
derin dondurucuda en az 3 saat kadar bekletin.

Derin dondurucudan ¢ikardiginiz parfeleri kisa bir stire oda i1sisinda bekletin.

Ters gevirerek kaliptan ¢ikarin.

Uzerini gikolata sos ile sUsleyin.
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