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ULUDAG PASTASI

Emine Beder

1 paket krem santi

2 adet yumurta

1 su bardag st

1 corba kasigi tozseker

1 blyUk paket gofret (kliglk gofretler)
1 paket kakaolu biskivi

1/2 su bardag iri dévulmdis findik
1/2 su badagi kuru Gzim

Sosu icin:

1 ¢corba kasigi nisasta

2 corba kasiJi kakao

Yarim su bardagi tozseker

2 su bardagi su

Ceviz blyukliginde margarin

Krem santiyi 1 su bardadi soguk sit ilavesi ile mikserde girparak koyulastiralim. Ayri bir kapta yumurtanin
sarilarini 1 gorba kagigi tozgeker ile birlikte kopurene dek girpalim. Yumurtalarin beyazlarini ayr bir kapta kar
haline gelene kadar ¢irpalim Bir kapta krem santiyi, yumurta aklarini ve sarilarini karistiralim. Uzerlerine kitir
gofreti ve biskivileri iri pargalar halinde béliip ekleyelim. iri doviimis findiklari ve kuru Gzdmleri de ekleyip iyice
karistiralim. Derin bir kaba ya da kek kalibina temizbir naylon serip parfe malzemesini tizerine bogaltalim. Kasik
yardimiyla sikica bastiralim ve bu sekilde parfe donana dek buzlukta bekletelim. Sos i |g|n 3 corba kasigi nisasta,
2 corba kasigi kakao ve tozsekeri bir kapta karistiralim. Uzerine suyu ekleyelim. G6z.g6z olana dek karigtirarak
pisirelim. Atesten alip iyice sogutalim. Uzerine margarini eritmeden ilave edelim ve mikserle 2 dakika ¢irpalim.
Donmus parfeyi buzluktan ¢ikarip servis tabaginin tizerine ters gevirerek cikaralim. Uzerindeki naylonu, parfeyi
zedelemeden siyiralim. Hazirladiimiz sosu buzluktan ¢ikardigimiz parfenin Gzerine gezdirerek ddkelim. Servis
yapalim.
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