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PORTAKALLI CIKOLATALI PARFE

125 gram sutsiz ¢ikolata
4 adet yumurta

1 su bardag st

1 paket krem santi

1 su bardagi toz seker

1 adet portakal rendesi
2 yemek kagsidi kakao

1 tath kasidi hazir grandl kahve
Suslemesi igin:

4 yemek kasigi toz seker
1 adet portakal

Portakallari ince ve yuvarlak halkalar halinde dilimleyin. Tavaya toz sekeri koyup karistirin. Seker
pembelesmeye baslayinca portakal dilimlerini i¢cine atip sosun icinde iki tarafli 5 dakika sireyle pisirin.
Sekerlemeler sogurken ¢ikolatayi rendeleyin, kakao, granil kahve ve 1 kahve fincani su ile birlikte cezvede
karistirin. Gikolata eriyince yumurta sarisi ekleyin. Krem santi, siit ve portakal suyunu karistirip bekletin.

4 yumurtanin sarisini beyazindan ayirin. Yumurta sarilarini 1 bardak seker ve rendelenmis portakal kabuguyla 5
dakika sureyle mikserde ¢irpin. Gikolata sosunu bu karigima ilave edin.

Yumurtalarin beyazini kar haline gelene kadar ¢irpin. Gikolatali karigima énce krem santiyi, sonra kar haline
gelen yumurtalarin beyazini ekleyin. Islemi yavas yavas ve sUrekli karistirarak yapmalisiniz. Gukur bir cam
kaseye dokip 4 saat buzdolabinda bekletin. Servis tabagina ters gevirerek koyun ve portakal sekerleriyle
sUsledikten sonra servis yapin.
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