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PEKMEZLI KAZANDIBI PARFE

https://www.droetker.com.tr

Uzeri igin:

1 paket yulafli bisklvi

0,5 gay bardagdi st

1 su bardag iri kinlmig ceviz

1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz kuru Gzim
Kazandibili karigim:

1 poset Dr. Oetker Kazandibi

2 su bardagi sut

0,5 su bardagi krema

2 - 2,5 yemek kasigi Uziim pekmezi
Kalip:

Dikdoértgen kek kalibi (11x25 cm)

Yulafl biskuvileri mutfak robotunda 6gitiin. Derin bir kaba alin, sttl ilave edin ve iyice karistirin. Ceviz ve
Uztma ekleyin ve tekrar karigtirin. Kalibin igini streg film ile kaplayin.

Sit ve kremayi bir tencereye alin. Uzerine kazandibi posetini bosaltin ve orta ateste siirekli karistirarak pisirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin. Kazandibinin
yarisini ayri bir kaba alin, pekmezi ilave edin ve iyice karistirin. Hazirladiginiz kalibin ortasina beyaz
kazandibinden 3 yemek kasidi koyun. Uzerine pekmezli kazandibinden 2 yemek kasigi koyun ve kasik ile
yaymadan bu siralamada bitinceye kadar devam edin. Tatlinin kenarlara yayiimasi igin kalibi birkag kez tezgaha
hafifge vurun. Uzerine hazirladiginiz biskivili karigimi yayin. Oda sicakligina gelinceye kadar bekletip streg film
ile Uzerini kapatin ve dondurucuda 7-8 saat bekletin.

Dondurucudan alin, 10-15 dakika bekletin ve kaliptan ¢ikarin. Bekletmeden dilimleyerek servis yapin.
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