eftali & mine cice i sorbesi

Ingrédients

* 650g beyaz eftali (soyulmu ve gekirdekleri gikarilmi a irlik)
* 40g eker

* 110g su

* 90g eker

* 759 toz glikoz

* 4g dondurma ve sorbe stabilizatdr{

Préparation
1. Gittikce daha sik dondurmaci ve pastacﬂarda kar imiza cikan bir birle im: eftali ve mine cice i, burada gﬁze|
kokulu ve ferah bir sorbe olarak sunuluyor.

2. Bu, Alain Chartier'nin Tom Yil Boyunca Dondurma kitabindaki tarifinin biraz ekeri azaltlmi ve mine cice i
eklenmi kendi eftali piremle uyarlanmi halidir ~ Malzeme: Ben Kenwood dondurma yapicisini titanium ba  ef
robotuma uygun olarak kullaniyorum.

3. Piresi: beyaz eftali (soyulmu ve gekirdekleri cikarilmi a irlik) eker Yakla ik on adet mine cige i yapra 1
eftalileri pargalara ayirin ve eker ve mine ice i yapraklari ile birlikte bir tencerede pi irin.

4.  Du ik isida pi irin, sonra piriizsiz bir pire elde etmek igin meyveleri kari tirin.
5. Yakla ik elde etmelisiniz.

6. eftali Sorbesi: Onceden hazirlanan eftali mine cice i piresi su  eker toz glikoz dondurma ve sorbe
stabilizatéri  ekeri ve glikozu kart tirin.

7. kadarini ayirin ve stabilizatéri ekleyin.

8. Suyu isitin.

9. 40°C'ye ula ti inda, bisyisk miktarda ekeri ekleyin.

10. Su 50°C'ye ula ti inda, stabilizatsrli kiicik miktari ekleyin.

11. Kari imi 85°C'ye kadar isihn.

12. Kari imi buzdolabinda so utun, sonra en az 4 saat dinlendirin.

13. Daha sonra, gerekirse daldirma mikserle kari imi gegirerek, eftali piresini ekleyin.

14.  Artk sadece dondurma yapicisina dskmek kald.
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