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KESTANELI INCIR TATLISI

EyUp Seving

100 gr incir

100 gr kestane

300 gr krema

150 gr tereyagi

150 gr Hindistan cevizi siti
1 tath kasidi salep

200 gr sit

10 gr toz targin

150 gr seker

1 adet yumurta

1 demet nane

200 gr kaymakl dondurma
1 adet (12cm X 12cm X 1¢cm) pandispanya

incir ve kestane kabuklarindan ve saplarindan ayiklanir. Genis bir tencere icinde hafif ateste krema ve tereyag
ile birlikte plre haline gelene kadar, devamli karistinlarak pisirilir. Hindistancevizi siiti eklenerek ocaktan
indirilir. Kubbe seklindeki kaliplara doldurularak sogumasi icin disarida bekletilip daha sonra buzdolabinda 2
saat bekletilir. St ve seker birlikte ocakta kaynatilir, salep ve tarcin eklenerek karistirilir.Kenara alinarak
sicakh@i 60 C ye indiginde yumurta eklenerek tekrar karigtirilir. Pandispanya tatlinin dolduruldugu kalip
bulyUkliginde kesilerek salep sosa bulanip servis edilecek olan tabada konur, hazir olan tath kalibindan
¢ikartilip pandispanyanin tzerine konur. Tatlinin gevresine salep sos ve taze nane konarak servis edilir.
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