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BARDAKTA PORTAKAL SOSLU ARMUT

50 gr margarin

5 adet armut

3 su bardagi su

1 adet limonun suyu

2 adet elma

2 yemek kasigi toz seker
1 cay bardagdi findik

1 tath kasidi targin

2~3 yaprak milfdy hamur
1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasi§i su

50 gr margarin

1 su barda@i portakal suyu
1 yemek kasigi nisasta

1 cay bardagi krema

Armutlarin kabuklarini soyup kabak oyacagi ile alt kisimlarinda ¢ekirdek yataklarini ¢ikartin. Limonlu suda 10
dakika haslayin. EImalarin kabugunu soyup kiguk kip seklinde dograyin. Seker, targin, findik ekleyip karistirin
ve armutlarin i¢lerine doldurun. Armutlari firn kabina dizin. Aralarina margarini yerlestirip Gzerini aliminyum
folyo ile kapatin ve 180 dereceye ayarlanmis firinda 20 dakika pigirin. Milfdy hamurlarini seritler halinde kesin ve
milféylerin Gzerine sarin. Yumurta sarisi sirip firina yerlestirin ve kizarincaya kadar pisirmeye devam edin.
Seker ve suyu tencereye alin. Karamellesinceye kadar pisirin. Margarini ekleyin ekleyin. Portakal suyu ile
nisastayi karigtirip ilave edin ve kaynamaya birakin. Krema ekleyip ocaktan alin. Armutlari kaselere yerlegtirin.
Etrafina sos gezdirerek servis yapin.
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