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PARFE

Parfe veya parfait, 1894 yilinda yapiimaya baslanan, dondurulmus tatli tirtddr. Fransizca mikemmel anlamina
gelir.

Yumurta sarisi, yumurta aki, seker, tat verici maddeler-kahve, kakao, tar¢in gibi maddelerden yapilir.
Hazirlanigi

Krema ve yumurta aki ayri ayri kaplarda kabarincaya kadar ¢irpilir.

Yumurta sarisi ve seker dnce sicak su havuzu tzerinde; sonra havuzun diginda soguk girpilir.

lyice cirpilarak kabartilmig yumurta aki, dikkatli bir sekilde yumurta sarisi+seker karisimina eklenir ve yedirilir.
Temiz, uygun gorilen kaliplara doldurulur ve derin dondurucuda dondurulur.

Parfe kaplardan kolay ¢ikmasi igin kaliplar kisa bir siire ilik suyun iginde tutulur. Sonra kaliplar ters gevrilir ve
Parfe ¢ikartilir.

Gesitleri:

Limonlu parfe: Limonlu j6le, krem santi, limon, sit, limon kabugdu rendesi ile hazirlanir.

Cikolatal parfe: Yumurta, su, badem krokan, kakao, bitter ¢ikolata ve toz seker ile hazirlanir.

Pasta parfe: Igerisinde biskiivi, yumurta, siit, krem santi, seker, kakao, neskafe, bitter gikolata ve Sam fistigi
vardir.

Neskafeli parfe: Neskafe, seker, krem santi, stt ve yumurta ile hazirlanir.
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