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ARMUT TATLISI (FRANSA)

Gerecler:

225 gr pudra sekeri
150 gr armut suyu

150 gr su

2 yemek kasigi zencefil surubu (Zencefili kaynatip suyunu alin, ya da zencefilli gazoz kullanabilirsiniz)
Bir parca limon kabugu
900 gr sar1 armut

50 gr kuru Gzim

50 gr zencefil

Ustu icin:

150 gr krema

18-20 cm. capindaki bir kek kalibinin dibine aliminyum kagit déseyip fir¢a ile cok az zeytinyadi strerek
yaglayin.

Sekeri armut suyu ve suda eritin. Zencefil surubunu ve limon kabugu rendesini ekleyerek kaynatin. Armutlari
yikayip ortalarini temizleyin. Ince ince dilerek suruba ekleyin. Ustiini kapatmadan yavas yavas, armutlar
saydam bir gériinim alana dek kaynatin. Armut dilimlerinin parcalanmamasina ézen gdstererek arada karistirin.
Armut dilimleri pigince, suruptan alip, sizgegli bir kepgede slizerek, kalibin dibine kat kat dizin. Her armut
katinin Gzerine Gztmleri yerlestirin ve toz zencefili serpistirin. Tim armutlari yerlestirdikten sonra, kalibin agzini
kapatacak buyUkllkte adir ve zeytinyadi strtiimis tabagi kalibin tGstline yerlestirin. Buzdolabinda, bir gece
birakarak dondurun.

Servisini yapmak igin, Ustline kapattiginiz tabagdin yerine bir servis tabagdi kapatin ve kalipla birlikte altlist olarak
cevirin. Dikkatle kalibi ve aliminyum kagidi ¢ikarin. Armutlarin Gstlini kremayi torbadan sikarak sisleyin ve
zencefil tozu serpistirin.
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