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SARAY PARFESI

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

125 gr (1/2 su bardag@i) seker

1/2 su bardagi su

4 yumurtanin sarisi

1 tatl kasidi vanilya esansi

300 gr (1+1/4 su bardagi) krema (iyice ¢irpiimig)

Sekeri ve tereyag orta boy bir tencereye koyup, yadi adir ateste, strekli kanstirarak eritiniz. Atesi ylkseltip,
karisimi bir dakika kaynatiniz.

Suyu katip, surekli karistirarak karisimi 5 dakika daha pisiriniz. Tencereyi atesten alip, karigsimi bir kenarda
iinmaya birakiniz.

Bu arada, atese dayanikli blyik bir cam kasede yumurta sarilarini bir ¢atal ya da yumurta teliyle iyice ¢irpiniz.
Vanilya esansini katip, tenceredeki ilinmis seker - tereyadi karisimini azar azar dékerek, bitiin malzeme
karisana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Kaseyi yariya kadar sicak su dolu bir tencereye yerlestirip, tencereyi agir atese oturtunuz. Kasedeki karigsimi 5-8
dakika, hafif ve kabarik olana kadar, surekli ¢irparak pisiriniz. Tencereyi atesten alip, kaseyi tencereden
¢ikararak, bir kenarda iinmaya birakiniz.

Karisim tamamen soduyunca, kremay: ekleyip karistiriniz. Kremali karigsimi yaklagik 3,5 su bardagi su alan bir
kaliba doékip, Ustind aliminyum kagitla 6rtiniz. Kalibi buzdolabinizin buzluguna kaldirip, en az 4 saat
sogutunuz. ]

Kalibi buzdolabindan ¢ikarip, dibini sicak suya sokup ¢ikariniz. I¢ kenarlarinda ¢gepegevre bir bicak gezdirerek,
tatlyr gevsetiniz. Kalibin Ustline sogutulmus bir servis tabag yerlestirip, kalibi tersytiz ediniz. (Parfe kaliba
kolaylikla ¢ikacaktir.) Parfenizi servis ediniz.

Not: Unlii bir Fransiz tatlisi olan saray parfesini kolayca hazirlayip, yaz aksamlari yemeklerden sonra servis
edebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:64250 « adi:SARAY PARFESI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:07.04.2025 - 12:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/saray-parfesi-vt49183
http://www.tcpdf.org

