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FIRINDA BAHARATLI MUZ

Malzeme

- 4 yemek kasigl Sana yag!

- 2 su bardagi esmer seker
- 1 paket vanilya

- 1 tath kasigi targin

- Y2 cay kasigi yenibahar

- 2 tath kasigi zencefil

- Muskat rendesi

- Y2 su bardag portakal suyu

Hazirlanisi

1. Muzlar soyup, ortadan ikiye kesin. Muzun kabuklar soyuldugunda kararmamasi i¢in ortadan ikiye kestiginiz
soyulmus muzlari limon ile iyice ovun.

2. Yayvan bir tencerede Sana yagini kizdirip, icine muzlari ilave edin. Bir masa yardimiyla muzlar gevirerek
kizgin yagda iyice kizartin.

3. Kizaran muzlar bir tepsiye veya isiya dayanikli bir firin kabina alin.

4. Sosu igin: kiicUk bir kasenin i¢ine portakal suyunu, zencefili, tarcini, yenibahari, vanilyayi, rendenin ince tarafi
ile rendelediginiz muskat rendesini koyup, bir ¢irpici yardimiyla karigtirin.

5. Hazirladiginiz sosu, firin tepsisine dizdiginiz Sana yagi ile kizarmig muzlarin, tizerine ddkin. En son olarak
Uzerine esmer sekeri serpin.

6. Baharatl muzu daha énceden 185 derecede isittiginiz firnda 15-20 dakika muzlarin Gzerleri kizarana kadar
pisirin.

7. Arzuya gbre baharath muzlari vanilyali dondurma veya krem santi ile servis edin.
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