PETITE GOURMETS

iTALYAN

Affogato

Ev yapimi vanilyali dondurma ve sicak espresso ile otantik italyan affogato yapmayi 6grenin. Uzman ipuclari ve

cesitlemeleri ile basit tatl tarifi.

4h 25 min 4h 25min 1 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 bardak st

* 5 yumurta sarisi

* 3 bardak seker

* 1 vanilya 6zU

* 1 espresso

* 1 likér

« 1 tutam bitter cikolata

Yapilisi

Krema bazini hazirlayin
3 su bardagi sUtl orta ateste orta boy tencerede, buharlasmaya baslayip kenarlarinda kliclik baloncuklar

olusana kadar, yaklasik 5-7 dakika isitin. Kaynamasini 6nlemek icin hemen atesten alin.

5 yumurtay! ayirin, sadece sarilari ayirin. Yumurta sarilari ve 3 su bardagi sekeri bliylk kapta elektrikli

mikserle orta hizda 2-3 dakika, karisim kalin, soluk renkte olup kaldirildiginda serit halinde dokllene kadar

cirpin.

Yumurtalari temperlendirin
Mikser hizini distige indirin ve slrekli cirparken yumurta karisimina yavasca 1/2 su bardagi sicak st dokdn.

Yumurtalarin pihtilasmasini énlemek icin strekli ¢cirparak kalan sicak sutl ince akisla yavas yavas ekleyin.

Kremay: pisirin
Karisimi tencereye geri koyun ve 1 vanilya cubugunu boyuna ikiye bolerek cekirdeklerini kaziyip ekleyin.

Krema kasigin arkasini kaplayip 170°F (77°C) sicakhiga ulasana kadar, yaklasik 8-12 dakika orta-disUk ateste



tahta kasikla surekli karistirarak pisirin.

Kremayi sogutun
Atesten alin ve 1 tutam tuz ekleyin. Ara sira karistirarak oda sicakligina sogumasini bekleyin, sonra Gzerini

kapatip tamamen soguyana kadar en az 4 saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

Dondurmayi ¢irpin
Sogutulmus kremadan vanilya cubugunu cikarin ve ince telli slizgecten gecirerek dondurma makinenize

aktarin. Uretici talimatlarina gére kalin ve kremsi olana kadar, tipik olarak 20-25 dakika cirpin.

Yumusak dondurmayi hava gecirmez kaba aktarin ve kepcelenecek kadar sertlesene kadar en az 2 saat

dondurun.

Affogatoyu hazirlayin
Tercih ettiginiz yontemle 1 shot sicak espresso demleyin. Kliclk seffaf bardada veya fincana 2 comert kepce

vanilyall dondurma koyun.

Sicak espressoyu dogrudan dondurmayin Gzerine dokin ve sicak kahve ile soguk dondurma arasindaki

kontrast zirvede iken hemen servis edin.

ipuclari

Bulabileceginiz en kaliteli vanilyali dondurma veya gelatoyu kullanin, ciinkl espresso ile birlikte ana

malzemedir.
Erimeyi yavaslatmak icin servis bardaklarinizi montajdan 10-15 dakika 6nce dondurucuda sogutun.

Karakteristik erime etkisini yaratmak icin optimal sicakhgi saglamak amaciyla espressonuzu servis etmeden

hemen dnce demleyin.
Ev yapimi dondurma yapiyorsaniz, en derin vanilya lezzeti gelisimi icin krema bazini bir gece sodutun.

Daha yogun kahve lezzeti icin cift shot espresso kullanmayi deneyin, ancak bunu biraz daha fazla dondurma

ile dengeleyin.
Servis zamanina kadar kahvenin sicakligini korumak icin espresso fincanlarinizi demleme 6éncesi Isitin.

Dokusal kontrast ve otantik italyan sunumu icin yaninda amaretti veya biscotti gibi kiiciik kurabiyeler

sunmayi disdnun.

Likér ekliyorsaniz, sadece birkag damla amaretto veya findik likdri kullanin - ¢ok fazlasi lezzetlerin hassas

dengesini alt Ust eder.



