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Yogurtlu Meyveli Dondurma Lokmalari
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Siire: 3 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 18 adet

Malzemeler:

e 2 su bardagi sizme yogurt

1 kdcuk muz

1/2 su bardagi cilek

1/2 su bardagi yaban mersini

1 yemek kasigi bal

1 cay kasigi vanilya

2 yemek kasigi yulaf ezmesi

1 yemek kasigi kabak cekirdedi ici

Alerjen Uyarisi:
A igerir: St ve siit Griinleri ile gluten iceren tahillar.
On Hazirhk:

Meyveleri yikayip tamamen kurutun. Muzu kullanmadan hemen 6nce soyun. Kucgik silikon muffin
kalibini veya pisirme kagidi serili tepsiyi dondurucuya sigacak bicimde hazirlayin. Yogurdu soguk
tutun. Yulaf ile kabak cekirdegini kitir kalmalari igin servis anina kadar ayri saklayin.

Servis Onerisi:

Lokmalar dondurucudan cikarip iki G¢ dakika beklettikten sonra klclk porsiyonlar halinde servis
edin.

Yapihsi:
1. Yogurt tabanini hazirlayin:
e Slzme yogurt, bal ve vanilyayi purizsuzlesene kadar karistirin.
e Karisim cok katiysa yalnizca bir kasik stt ekleyin, fazla inceltmek donmus lokmalarin buzlu

olmasina neden olur.

2. Meyveleri ekleyin:
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e Muzu klcuk kupler, cilekleri minik parcalar halinde kesin ve yaban mersinlerini batin
birakin.
e Meyvelerin ylizey nemini alin, ardindan yogurda ezmeden alttan Uste karistirin.

3. Porsiyonlayin:

e Karisimi silikon kaliplara veya tepsi Gzerine kic¢uUk yuvarlaklar halinde esit paylastirin.
e Lokmalarin benzer kalinlikta olmasi icin ylzeylerini kasigin tersiyle dizeltin.

4. Dondurun ve tamamlayin:

e Lokmalari en az ¢ saat tamamen sertlesene kadar dondurun.
e Kaliptan cikarip servis dncesinde yulaf ve kabak cekirdedi serpin, uzun slre oda sicaklginda
birakmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bu tarif pisirilmez. Lokmalar dondurucudan c¢iktiginda butin bicimde ayrilmali, merkezleri sivi
kalmamalidir. Cok ince parcalar sert buz gibi olur, cok kalin parcalar ise ge¢c donar. Meyvelerin
fazla suyu iri buz kristalleri olusturabilir. Servis icin iki U¢ dakika bekletmek isirilabilir kivam
saglar, tamamen ¢6zulmesine izin vermeyin.

Saklama:

Lokmalar sertlestikten sonra kapali dondurucu kabina aktarin ve bir hafta icinde tiketin. Cézlnen
lokmalari yeniden dondurmayin. Servis sirasinda yalnizca tuketilecek miktari gikarin ve sut Grant
oldugu icin uzun sure disarida birakmayin.

>> [pucu: Siizme yogurt kullanmak serbest su miktarini azaltir ve lokmalarin blyik buz
kristalleri olusturmadan daha kremamsi donmasini saglar.
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