B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKALLI CIKOLATALI PARFE

2 poset toz kremsanti

2 su bardagi soguk sit

125 gr bitter (stitsiz) ¢ikolata

1 cay bardagi sit

2 yemek kasigi dolusu neskafe

4 adet yumurta (oda sicakliyinda beklemig)
1,5 su bardag toz seker

1 adet portakalin kabudunun rendesi
Portakal sekerlemesi igin;

1 adet ince dilimlenmis portakal

4 yemek kasigi toz seker

Kremsanti ve soguk sttl derin bir kaba aktarip mikserin yiksek devriyle, 4-5 dakika, kremsanti katilagip kar gibi
oluncaya kadar girptiktan sonra buzdolabinda bekletin. )

Diger taraftan, cikolatayi parcalayarak kiiglk bir ¢elik tencereye veya dibi kalin ¢elik bir cezveye koyun. Uzerine
1 cay bardag sutl ve neskafeyi ekleyip, kisik atesin Uzerine oturtun. Kasik yardimiyla sik sik karistirarak,
cikolata iyice eriyinceye kadar isitin. Ocaktan alip, bir kenarda bekletin.

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalarin sarisini ve beyazini ayirip ayri ayri derin kaselere aktarin.

Yumurta sarilarinin Gzerine toz sekeri ve rendelenmis portakal kabugunu ekleyip, mikserin yiksek devriyle 2-3
dakika kadar ¢irpin. Eritip iittiginiz gikolata sosunu ilave edip tahta bir kasik veya plastik spatula yardimiyla
karistirin.

Buzdolabinda bekleyen kremsantiyi ¢ikarip, azar azar bu karigima ilave edin. Tekrar karigtirip bir kenarda
bekletin.

Yumurta aklarini ayri bir kasede mikserin yiiksek devriyle en az 10-12 dakika iyice katilagip, kar gibi oluncaya
kadar ¢irpin. Karigimi ¢ikolatali sosa bir yandan sosu karigtirarak yavas yavas ilave edin.

Genis ve derin bir kasenin igine strech film veya temiz naylon serin. Hazirladiginiz karisimi kaseye bosaltip
buzdolabinin derin dondurucusunda en az 4-5 saat bekletin.

Portakal gsekerlemesini yapmak igin; toz gekeri genis bir tavaya aktarip kisik ateste eritin. Seker eriyip
sulanmaya baslayinca, Uzerine ince portakal dilimlerini yerlegtirin. Iki tarafini da yaklasik 2-3 dakika kadar
kizartip ocaktan alin. Sogumasini bekleyip bir servis tabagina ters gevirdikten sonra, portakal dilimleriyle
sUsleyerek servise sunun.
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