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8 Değerlendirmeler

585

Orman Meyveli Pudingli Parfe
10 - 12 dilim
Orta
30 dk.

Vejetaryen


Orman meyveli pudingli, bisküvili, orman meyveli soslu parfe tarifi.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Dikdörtgen kek kalıbı (11x25 cm)



Malzemeler
Parfe karışımı için
1 poşet
Dr. Oetker Orman Meyveli Puding

1 su bardağı
krema

1,5 su bardağı
süt

1 poşet
Dr. Oetker Krem Şanti

1 çay bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt

1 paket
Dr. Oetker Bitter Çikolata Parçaları


Taban için
10 adet
kremalı kakaolu bisküvi


Sos için
1 su bardağı
dondurulmuş böğürtlen

1 su bardağı
dondurulmuş yaban mersini (blueberry)

1 su bardağı
dondurulmuş ahududu

1,5 yemek kaşığı
toz şeker

1,5 tatlı kaşığı
Dr. Oetker Mısır Nişastası

0,5 çay bardağı
su



Ürünü incele


Dr. Oetker Orman Meyveli Puding


Dr. Oetker Krem Şanti


Dr. Oetker Bitter Çikolata Parçaları


Dr. Oetker Mısır Nişastası






Nasıl hazırlarsınız?:


 Hazırlama:










30 dk.
1


Pudingin hazırlanışı
Krema ve sütü tencereye alıp üzerine pudingi ilave edin. Orta ısıdaki ocakta karıştırarak pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağı kısın ve 2-3 dakika daha pişirmeye devam edin. Ocaktan alın ve arada karıştırarak soğutun.
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Parfenin hazırlanışı
Kalıbın iç kısmını streç film ile kaplayın. Soğuk süt ile krem şantiyi mikser ile 2-3 dakika çırpın. Üzerine soğuyan pudingi ilave edin ve 1 dakika daha çırpın. Çikolata parçalarını ekleyip kaşık ile karıştın. Hazırladığınız kalıba alın ve üzerini düzeltin. Kremalı bisküvileri hafif bastırarak üzerini kapatacak şekilde yerleştirin. Üzerini streç film ile kapatıp dondurucuda 4-5 saat bekletin.
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Sosun hazırlanış ve servis
Böğürtlen, yaban mersini ve ahududuları tencereye alın. Üzerine toz şeker, mısır nişastası ve suyu ekleyip nişasta eriyinceye kadar karıştırın. Orta ısıdaki ocakta meyveleri ezmeden arada karıştırarak pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağı kısın ve 2-3 dakika daha pişirmeye devam edin. Ocaktan alın ve arada karıştırarak soğutun.

Parfeyi dondurucudan çıkarıp 10 dakika bekletin. Ters çevirerek servis tabağına alın ve streç filmi çıkarın. Üzerine hazırladığınız sosu döküp bekletmeden dilimleyerek servis yapın.




























LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Tarçınlı Elmalı Sütlaç
Tatlılar


150 MinOrta
Tarçınlı Elmalı Sütlaç
Tarif detaylarına bak






150 MinOrta
Tarçınlı Elmalı Sütlaç









Hindistan Cevizli Revani
Tatlılar


80 MinOrta
Hindistan Cevizli Revani
Tarif detaylarına bak






80 MinOrta
Hindistan Cevizli Revani









Ahududulu Bardakta Puding
Tatlılar


10 MinOrta
Ahududulu Bardakta Puding
Tarif detaylarına bak






10 MinOrta
Ahududulu Bardakta Puding









Sakızlı Muhallebili Güllaç
Tatlılar


80 MinOrta
Sakızlı Muhallebili Güllaç
Tarif detaylarına bak






80 MinOrta
Sakızlı Muhallebili Güllaç









Orman Meyveli Mousse Kup
Tatlılar


30 MinOrta
Orman Meyveli Mousse Kup
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Orman Meyveli Mousse Kup









Orman Meyveli Pudingli Pasta
Tatlılar


30 MinOrta
Orman Meyveli Pudingli Pasta
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Orman Meyveli Pudingli Pasta









Aşkaron
Tatlılar


60 MinOrta
Aşkaron
Tarif detaylarına bak






60 MinOrta
Aşkaron












Bizi Takip Et
Sosyal Medyada Dr. Oetker

Facebook 

Instagram

Youtube









Scroll to top

Bülten & Tarif Üyeliği
Tarifler hazırlamak ve mutfak ile ilgili yeni fikirler yaratıp bunları sizlerle paylaşmak bizim en büyük tutkumuz!

Bu nedenle sizler için yeni ürünler, aktiviteler, kampanya ve promosyonlar, videolar, Sanal Mağaza ürünleri ve duyuruların yer aldığı “Haber Bülteni” ve her zaman uygulanabilir, garantili, şık, lezzetli, pratik, seçkin tariflerimizi sunduğumuz “Tarif Üyeliği”ni hazırladık...




Tercihiniz *Kek & Tatlı pişirme ürünleri
Dondurulmuş Pizza
Tüm Ürün Grupları

Adı *
Soyadı *
E-Mail *
Kişisel verilerin kullanımı hakkında aşağıda bulunan bilgilendirme metnini okudum. Dr. Oetker tarafından tarif, ürün, kampanya, promosyon ve markanın diğer duyurularını göndermek üzere bilgilerimin işlenmesine ve silinmesini istemediğim sürece saklanmasına ve kullanılmasına onay veriyorum.
 *


*Doldurulması zorunlu alanlar

Formu Gönder



















Tarifler & Ürünler



Tüm tarifler
Tüm ürünler



Takip et



	Facebook 

	Instagram

	Youtube





Dr. Oetker Hakkında



Dr. Oetker Hakkında
 Etik Kod Organizasyonu
Dr. Oetker Haber Odası



Daha fazlası



Dr. Oetker International
Kariyer
Tedarikçi
Sanal Mağaza
Tarif Dünyası





Tarifler & Ürünler

Takip et

Dr. Oetker Hakkında

Daha fazlası


	Tüm tarifler

	Tüm ürünler



	Facebook 

	Instagram

	Youtube



	Dr. Oetker Hakkında

	 Etik Kod Organizasyonu

	Dr. Oetker Haber Odası



	Dr. Oetker International

	Kariyer

	Tedarikçi

	Sanal Mağaza

	Tarif Dünyası





Ülkenizi seçinTurkiye


	Turkiye


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Git

Tarif Dünyası
Uygulamamız tarif seçimini kolaylaştırıyor: Kategoriyi, tarif türünü ve hazırlama süresini girin ve uygun tarifleri alın. Şimdi indirin!
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