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KAHVELI PARFE

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

2,5 su bardagi sit

1 yemek kasigi ¢c6zunebilir kahve

200 g kakaolu petit beurre biskivi (ufalanmig)
1 poset Dr. Oetker Cikolatali Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Gikolatall Sos

2,5 su bardagi sit

1 poset Dr. Oetker Pasta Sisu - Yildiz
Kalip:

Derin metal kap (16 cm)

2,5 su barda@ siiti bir tencereye alin. Uzerine puding posetini bosaltin ve kahveyi ilave edin. Orta ateste
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisip 2-3 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip ufalanmis kakaolu biskivileri ilave edin, karistirin ve sogumaya birakin.

Kabin i¢ kismini streg film ile kaplayin. Krem gantiyi soguk st ile 2-3 dakika ¢irpin. Biskivili puding ile karigtirin
ve hazirladiginiz kaba bosaltin. Uzerini dizeltip kapatin. Buzdolabinin dondurucu bdlimine alin ve donuncaya
kadar yaklasik 6-8 saat bekletin.

Gikolatali sosu 2,5 su bardagi sit ile karistirarak pisirin. Kaynamaya basglayinca ocagi kisin ve karistirarak 2-3
dakika daha kaynatin. Ocaktan alip kabuk tutmamasi icin arada karistirarak sogumaya birakin.

Parfeyi dondurucudan gikarip ters cevirerek servis tabagina alin. Uzerine ¢ikolatall sos dokip yildiz seklindeki
pasta sUsu ile sUsleyin ve dilimleyerek servis yapin.
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