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AHUDUDU PELTESI

Ahududu hos kokulu ve pahali bir meyvedir, bu nedenle suruptan artakalan posayi da kiymetlendirmek lazimdir.
Surubunu aldiginiz ahududu posasini atmayiniz. Bu posayla ahududu peltesi yapiniz.

Kullanilacak malzeme:

100 gram bugday nisastasi,

250 gram toz sekeri,

750 gram su,

suruptan elde kalan ahududu posasi.

Yapimi: Nisastayi bir miktar su iginde eziniz, koyu bir bulamag haline gelince i¢ine 250 gram toz sekeri
konulmus 750 gram suyu bir tencereyle orta 1sida bir atese koyunuz ve koyu bir bulamag halinde nisastayi ince
ince akitarak ve ara vermeden karistirarak ilave ediniz ve karistira karistira kaynamaya birakiniz. Kaynama
baslayinca eldeki posay da katarak karigim iyice koyulasincaya kadar karistira karistira kaynatiniz. Sonra
atesten alip sogumaya birakiniz. Karigim iliyinca komposto tabaklarina bosaltip donmasi igin bir kenara
birakiniz. Pelte komposto tabaklarinda iyice soguyup donduktan sonra buz dolabinda serinletip afiyetle yiyiniz.
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