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KALP PARFE

https://www.droetker.com.tr

1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 yumurta sarisi

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

1 limon kabugdu rendesi

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

3 - 4 adet kuru incir (kiigUk kipler seklinde dogranmis)
3 - 4 adet kuru kayisi (klcUk kipler seklinde dogranmig)
2 - 3 yemek kasigi findik kingi

4 adet kedidili biskivi (6gattimas)

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Hazir Bégurtlenli Sos

Kalip:

Dr. Oetker Varino Serisi Ayarlanabilir kalp pisirme ¢ergevesi (12-26 cm)

Kalibi 20 cm boyutunda ayarlayin ve diiz bir servis tepsisine oturtun. )

Sat, krema ve yumurta sarisini bir tencereye alin ve ¢atal ile iyice karistirin. Uzerine puding posetini bosaltin ve
orta ateste sUrekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca limon kabugu rendesini ilave edip ocadi kisin ve
2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip oda sicakhigina gelinceye kadar bekletin.

1 su bardagi soguk siitli ayri bir ¢irpma kabina alin ve tzerine krem ganti pogetini bogaltin. Mikser ile 6nce
dugiik, sonra yliksek devirde 3 dakika ¢irpin. Uzerine hazirladiginiz pudingi ekleyin ve 2 dakika daha ¢girpin.
Uzerine incir, kayisi, findik kingi ve 6gattimus biskuviyi ekleyip mikserin disik devrinde 1 dakika ¢irpin.
Hazirladiginiz karisimi kalibin igine dékip yayin. Buzdolabinin dondurucu kismina alin ve donuncaya kadar
yaklasik 4-6 saat bekletin.

Parfeyi dondurucudan gikarip buzdolabina alin ve 30 dakika bekletin. Slre sonunda kalibi ¢ikarip parfenin
Uzerine bégurtlenli sos dékin. Bekletmeden dilimleyerek servis yapin.
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