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dondurmali fiizyon lezzetler

Yepyeni iki yemek kitabindan, dondurmall bambagka lezzetler &grenmeye var misiniz? bergam utlu

“Pismaniyeli Dondurma” tarifi Refika Birgiilden, ““Bergamutlu Cikolata Soslu ve
Dondurmali Beze" ise Didem Senol'dan...

pismaniyeli dondurma

Malzemeler

+ Kaymakli dondurma, 2 top

* Cikolatall dondurma, 2 top

« Siyah gikolata, | avug (yoksa gofret)

+ Cardinal melon

» Pismaniye, 3 avug

* Taze nane, 2 dal

* Cagla badem veya Antep fistigi, | avug

2 ceviz biyukliginde pismaniyeyi elinize alip parga
parga ederek 2 cukur tabaga yayin, Uzerine biraz siyah
gikolata rendeleyin. Siyah cikolatay! normal rendede ren-
deleyebilirsiniz. Cikolata bulamazsaniz yerine siyah veya
normal gikolatali gofret kullanabilir, elinizle ezdikten sonra

paketini agip pismaniyenin Uzerine koyabilirsiniz. Sonra
tabaklan resimdeki gibi nanelerle sisleyin. Cikolata,
pismaniyenin tatli haline sertlik, nane ise kekreklik kata-
caktir. Mevsimi ise, 4-5 pargaya ayirdiginiz ¢agla badem-
leri yanina ekleyebilirsiniz. Isterseniz antep fistigiyla da
tatliniza tat ve renk katabilirsiniz. Son olarak tabaklara |
top kaymakli | top cikolatall dondurma koyun. Servis
yaparken, ©nce dondurmanin sonra da pismaniyenin
{izerine biraz Cardinal Melon dakiin. Ama bu iglemi mut-
laka son ana birakin, yoksa Cardinal Melon'un islakligi
pismaniyeyi eritir. Bu yabanci ickiyi tavsiye ederim, ama
bulamazsaniz tarifi kavun likdriyle de deneyebilirsiniz.
Cok kolay bir tarif, 6nemli nokta pismaniyeleri giizelce
dagitmak. Misafiriniz gok &zel bir restorana gitmig gibi
hissedecek!”

Refika’'min Mutfag, Refika Birgtil, Boyut Yayin Grubu

cikolata soslu
ve dondurmali beze

Sos igin

* | adet bergamut, ufak boy

* 300 gr bitter kuver‘tur (kakao orani yliksek)
¢ikolata

* 500 ml krema

* 500 gr gikolatal dondurma

Beze icin

* 8 adet yumurta aki
*» 450 gr toz seker

* 2 damla sirke

4 Kisilik

Bergamutlu gikolata sosu

Bergamutun kabugunu rendeleyip yansini, kremayla
birlikte kiigtik bir tencereye koyuyorum. Bu tatlida berga-
mut kokusunun baskin olmasini seviyorum. Kokunun
daha uzaktan gelmesini (hafif olmasini) isteseydim, kre-
maya bergamut kabugu rendesinin dértte birini koyardim.
Tencereyi kisk atese koyup 15-20 dakika ara sira
kangtirmak suretiyle kaynatarak, bergamut kokusunun
kremaya gegmesini sagliyorum. Ufak pargalara kirdigim
cikolatay! kaynar durumdaki kremaya ekleyip tahta kasikia
kangtirarak eritiyorum.

Sosu oda sicakliginda bekletiyorum. Bu sos oda
sicakliginda bir —iki glin bekleyebiliyor. Daha uzun tutmak
isterseniz buzdolabina koymakta fayda var ancak buz-
dolabindan ¢ikardiginizda, kullanmadan ®nce istmaniz
gerekiyor.

Beze igin

Yumurta aklanni temiz bir kapta girpiyorum. Gittikge
karlasan yumurta aklarina yavas yavag toz sekeri ve sirkeyi
yedirip cirpmaya devam ediyorum. Aklar iyice sertlesip
kar gibi olana dek girpryorum. Finni 120 C'ye ayarfiyorum.
Finn tepsisine yagh kagt seriyorum, Kar kivamindaki
yumurta akindan birer gorba kagig alip aralikii olarak tep-
siye diziyorum. Bezelerin ici sakiz gibi, digi kitir kitir olana
kadar, 40-50 dakika finnda pisiriyorum.

Tabak hazirlarken
Bezeyi kirarak cam bardaklara ya da biyiikge bir kas-
eye koyuyorum. Uzerine gikolatall dondurma koyuyorum
ve haziradigim bergamutlu gikolata sosunu gezdiriyorum.
Taze nane yapraklanyla stisleyerek servis ediyorum.”
Kizimiz Defne'yi Oglumuz Iskorpite, Didem Senol,
Yapr Kredi Yayinlan

en serin kitaplar

* Tuna Kiremitgi, Kiictige Bir Dondurma,
Dogan Kitap

* Yiiksel Aksu, Dondurmam Gaymak-Bir Ege
Geyigi, Say Yaynlan

* Prof. Dr. O. Cenap Tekingen-Yrd. Dog. Dr.
K Kaan Tekingen, Dondurma-Teme! Bilgiler,
Teknoloji, Kalite Kutturt, yazarlann kendi
yayini

* Deniz Ermis, Tatllar Pastalar: Likorler,
Dondurmalar, Giin Yayncilik

¢+ Oktay Akbal, Dondurmali Sinema, Gendag
Kaltir

* Tilin Kozikoglu, Dondurma Yok mu Peli?,
lletisim Yayinlan

* Sevim Ak, Cilekli Dondurma, Can Yayinlan
* Kemal Urgeng, Neseli Dondurma, Morpa
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