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KAN YAPICI DONDURMA

Milli Egitim Bakanhg

Sat (1 litre / 5 su bardagi)

Kremsanti (100 gr/ 1 su bardagi)
Yumurta (6 adet)

Toz seker (2 yemek kasig)

Limon kabugu rendesi (2 yemek kasid)
Findik i¢i (100 gr / 1 su bardagi)
Kegiboynuzu (harnup) pekmezi (100 gr / 1 gay bardagr)
Karamel Sos Igin:

Seker (1 ¢ay bardag)

Su (1 ¢cay bardagi)

Tereyadi (2 yemek kasig)

Krema (1 ¢ay bardagi)

Frambuaz Sos Scin Malzemeler:
Frambuaz (100 gr /1 su bardag)

Su (1 su bardag)

Seker (1 cay bardag)

Bog krem karamel kaplarini derin dondurucuya koyup sogutun.

Olgulu sutt ve kremgantiyi mayonez tenceresine koyun.

Mikserle koyu kremganti kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Hazirladiginiz kremsantinin kivami mayonez veya
slizme yogurt gibi olmalidir.

Diger malzemeler hazirlanincaya kadar ¢irpilmis kremsantiyi sogutucuya koyup dinlendirin.

Yumurtanin ak ve sarilarini titiz bir sekilde ayirin.

Yumurta aklarini mayonez tenceresinde ¢irpici ile ¢irpip kar yumurta haline getirin. Yumurta aklarindaki
proteinler ¢irpma islemi esnasinda oksijen alarak hacminin 10 kati kadar kabarir. Kabarmayi yumurtanin [2lfom[?]
Ozelligi saglamaktadir.

Yumurta sarilarini ve 8l¢lll sekeri mayonez tenceresine koyup sekerler tamamen erinceye kadar ¢irpin.
Findiklar dise gelecek sekilde pargalayin.

Kar yumurta hari¢ diger tim hazirlanmig ic malzemeleri ve kegiboynuzu pekmezini bir kaba bosaltip ¢irpici veya
¢irpma teliyle iyice karistirin.

Daha sonra kar yumurtayi da ilave edip ¢irpici ve ¢irpma teli kullanmadan servis kasigiyla pilav karigtirir gibi
kanstinin. Cirpma teliyle asla karigtirmayin; ¢irpma teli karigimin (kar yumurtanin) hava kabarciklarini sénddrdr.
Bu tath ¢esidinde kabarma islemini yumurta aklarn saglayacaktir.

Daha 6nceden sogutulmus olan krem karamel kaplarina hazirlamis oldugunuz dondurmayi bir kagik yardimiyla
bosaltin.

Derin dondurucuya/buzluga dondurma kaplarini koyup en az 3-4 saat dondurunuz. 1 giin derin dondurucuda
bekletirseniz daha iyi sonug verecektir.

Celik bir tavaya 0l¢ull sekeri ve suyu ilave edinin.

Orta i1sida tavayi arada sallayarak sekeri karamelize etmeye baslayin

Seker kahverengilesmeden tereyadi ve kremayi da ilave edip tahta kasikla karistirin. Ancak, krem karamelde
oldugu gibi renk cok kahverengilesmemesi gerekiyor.

Karamel kivamina gelince ocaktan alip sogutun.

Soguttugunuz karameli sos fisedine koyup dolapta dinlendirin. (Sos fisedi yoksa soguduktan sonra yagl kagidi
kalem gibi yapip icine koyup dekore etmede kullanabilirsiniz.)

Celik kastrol (casserole) kaba frambuaz sosun tim malzemelerini koyup orta ateste karistirarak kaynatin.
Yeterli kivama gelince ocaktan alip blender ile ¢ok ince pure kivami haline getiriniz.

Frambuazi sogutucuda (dolapta) sogutun.

Soguttugunuz frambuazi sos fisedine koyup dolapta dinlendirin. (Sos fisedi yoksa soguduktan sonra yagl kagidi
kalem gibi yapip i¢ine sosu koyup dekore etmede kullanabilirsiniz.)

Donduktan sonra, bir bicakla dondurmanin etrafini gevirip tath tabagina krem karamelde oldudu gibi ters ¢evirin.
Hazirlamis oldugunuz frambuaz ve karamel sosu resimde goérdigdiiniz gibi blyUk noktalar halinde sikarak
tabagdi dekore edin.

Soguk olarak servis edin.
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