PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Alaska Tatlist

Suinger kek, dondurma ve beyaz kdpuk ile klasik Baked Alaska tarifi. Bu etkileyici

Fransiz tatlisini adim adim talimatlarla nasil yapacaginizi 6grenin.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1bardak un « 1bardak sut

1 tutam tuz

» 1bardak pudra sekeri
6 bardak dondurma

- 3 yumurta

» 4 yemek kasigi tfuzsuz tereyad 1 bardak yumurta aki

» Tcay kasigi vanilya 6z 1 cay kasigi krem tartar

« 1cay kasig kabartma tozu

Yapilist

° Stinger keki hazirlayin
Firini 175°C'ye (350°F) 1sitin ve 23 cm'lik yuvarlak kek kalibini tereyagdi ile yaglayin.
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BuyUk bir kasede elektrikli mikser kullanarak 3 yumurtayi 1 su bardadi sekerle soluk ve koyulasana kadar yaklasik 5

dakika ¢irpin.

Yumurta karisimina 4 yemek kasigi eritilmis tereyagd, 1 cay kasigi vanilya 6zUtt ve 1su bardagr sttt ekleyerek

karisana kadar cirpin.

Ayri bir kasede 1su bardadi un, 1 cay kasigi kabartma tozu ve 1tutam tuzu karistirin.

Spatula kullanarak un karisimini islak malzemeler arasina karisana kadar nazikge karistirin - asiri karistirmayin.

Hamuru hazirlanmig kaliba dékin ve altin kahverengi olana ve ortasina sokulan ktrdan temiz ¢ikana kadar 25-30

dakika firinlayin.

Keki tel izgara Gzerinde tfamamen sogutun, ardindan yatay olarak 2 tabakaya kesin ve kenara ayirin.

Dondurmayi sekillendirin

2 litrelik kaseyi streg filmle kaplayin, ttim taraflardan tasacak sekilde birakin.

6 su bardagi dondurmayi oda sicakliginda kolayca yayilabilir ancak erimemis olacak sekilde 10-15 dakika yumusatin.

Yumusatiimis dondurmayi kapli kaseye bastirin, spatula ile ytzeyini dtzeltin.

Strec film fazlaligi ile sikica 6rttn ve tamamen sertlesene kadar en az 4 saat dondurun.

Beyaz kopugu hazirlayin ve birlestirin

Bir kek tabakasini firina dayanikli servis tabagina yerlestirin ve dondurma kubbesini tGzerine ¢ikarin, streg filmi

cikararak.

1 su bardagi yumurta beyazini 1 cay kasigi vanilya 6zutu ile temiz cirpicilar kullanarak képUklt olana kadar yaklasik 2

dakika ¢irpin.

Cirparken kademeli olarak 1 su bardagi seker ekleyin, sert, parlak tepeler olusana kadar yaklasik 4-5 dakika

cirpmaya devam edin.

Hizl calisarak, beyaz kdpugu tim dondurma kubbesi ve kek tabaninin tzerine yayin, spatula ile dekoratif tepeler

olusturun.

Beyaz kopuk altin kahverengi olana kadar énceden isitilmig 230°C (450°F) firnda 3-4 dakika pisirin veya esit

kizartmak icin mutfak alevi kullanin.

Beyaz koptk sicakken ve dondurma hala donmusken derhal servis edin.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Beyaz kopuk icin maksimum hacim ve kararlilik elde etmek icin oda sicakligindaki yumurta beyazlari kullanin.

Soguk yumurtalar iyi ¢irpilmaz ve daha az kararli beyaz kopuk elde etmenize neden olabilir.

Cirpma kasesi ve tellerinizin tamamen temiz ve herhangi bir yag veya yumurta sarisi izinden arinmis oldugundan

emin olun, ¢ciinkl kick miktarlarda yag bile yumurta beyazlarinin diizgtin ¢irpilmasini engelleyebilir.

Beyaz kopugu kizartmadan énce firininizin tamamen isinmis oldugundan emin olun. Yuksek sicakligin dis kismini

kizartirken dondurmayi donmus tutmak icin hizlica calismasi gerekir.

Dondurmayi kaliba sikica bastirin ve en az 2 saat dondurun ki kaliptan ¢ikarildiginda cékmeyecek saglam bir kubbe

olussun.

Sicakhigin nufuz edebilecegi bosluk birakmadan dondurmayi tamamen kapatmak icin kalin, esit bir beyaz kdptk

tabakasi uygulayin.

Beyaz kdpuk uygulanmadan énce dondurmanin yumusamaya baslamasini énlemek icin son tatlyi hazirlarken

hizlica calisin.

En iyi sonuglar icin tathyi hazirlarken her seyi soguk tutmaya yardimci olmak icin servis tabaginizi hazirlama

oncesinde dondurucuda sodutun.

Mutfak alevi kullaniyorsaniz, esit kizartma saglamak ve herhangi bir noktayr yakmayi énlemek igin dairesel

hareketlerle hareket ettirin.

petitegourmets.com



