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VANILYALI DONDURMA

https://migros.com.tr

2 su bardagi sut

1 tath kasidi vanilya

4 yumurta sarisi

1 su bardagi toz seker
200 gr. sut kremasi

1. 2 bardak sutu ¢elik tencereye alin.

2. Vanilyayi ilave edip orta ateste karigtirin.

3. Kaynamaya baslayinca atesten alip 15 dakika dinlendirin.

4. Sitl tel slizgegten gegirerek ayri bir kaba dokdin.

5. SitU bosalttiginiz kaba 4 yumurta sarisi ve tozsekeri ekleyip el mikseri ile hizli hizh ¢irpin.

6. Tencereyi ici su dolu bagka bir kabin igine oturtup (benmari usulil) kisik ateste sirekli karigtirarak pisirin.
7. Kaynatmamaya 6zen gbsterin, krema kivamina gelinceye kadar 10-15 dakika pigirin.Krema, kasida
yapismaya baglayinca ayri bir kaba dokiip sogumaya birakin.

8. Uzerinin kaymak tutmamasi ve pirtizsiz bir krema kivaminda olmasi i¢in arada bir karigtirin.

9. 200 gr sut kremasini ayri bir kasede hafifce ¢irpin.

10. Hazirladiginiz soguk kremaya azar azar dokerek karigtirip yedirin.

11. Uzerini kapatip buzlukta donuncaya kadar bekletin.

12. Karigimi derin bir cam kaliba alin ve Gizerini aliminyum folyo ile rtiin.

13. Buzlukta 20 dakika daha bekletin.

14. Karigim, biraz toparlamaya bagladigi zaman buzluktan ¢ikarip mikserle birkag saniye girpin.

15. Uzerini aliminyum folyo ile &rtdin.

16. Buzlukta 20 dakika daha bekletin.

17. Tekrar ¢ikarip mikserle ¢irpin.

18. Dondurma kivamina gelene kadar bu ¢irpma iglemini tekrarlayin.

19. Hazirladiginiz dondurmayi aliiminyum saklama kaplarina alip agzini sikica kapatin ve servis yapincaya
kadar buzlukta bekletin.
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