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MUZLU PARFE

https://www.droetker.com.tr

Parfe karigimi:

1 adet muz

1 poset Dr. Oetker Creme Olé Muz Aromali
1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sut
1 su bardagi krema

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

0,5 su bardadi buzdolabinda sogutulmus st
0,5 ¢ay bardagi iri kinlmis kabuksuz badem
Sislemek igin:

1 poset Dr. Oetker Hazir Karamel Sos

Kalip:

Dikdoértgen kek kalibi (11x20 cm)

Kalibin i¢ini streg film ile kaplayin. Muzun yarisini 0,5 cm kalinliginda kesin ve kalibin tabanina bosgluk
kalmayacak gekilde siralayin. Kalan yarim muzu kii¢tik kiipler geklinde kesin.

1,5 su bardadi sit ve 1 su bardagi kremayi bir ¢cirpma kabina alin. Uzerine Créme Olé posetini bogaltin ve
mikser ile 6nce diguk, sonra yiiksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin.

Yarim su bardagi soguk sttt ayri bir girpma kabina alin. Uzerine krem ganti posetini bogaltin ve mikser ile 6nce
distk, sonra ylksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Uzerine hazirladiginiz Créme Olé&apos;yi ilave edin ve 2
dakika daha ¢irpin. Uzerine bademleri ve kiip seklinde dogradiginiz muzlari ilave edip kagik ile karigtirin.
Karigimi kaliba alin ve diizglince yayin. Uzerini streg film ile kapatin ve buzdolabinin dondurucu béliminde
donuncaya kadar yaklasik 4-5 saat bekletin.

Parfeyi dondurucudan gikarip 5 dakika bekletin. Kaliptan ters gevirerek servis tabagina alin. Muzlarin Gzerine
karamel sosu dokln ve bekletmeden dilimleyerek servis yapin.
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