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KREMALI ARMUT

4 buyUk armut (kabuklari soyulup ikiye bolinms ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmis)
1 ¢orba kasigi limon suyu

2 ¢orba kasig meyve kabugu sekerlemesi

2 ¢orba kasi§i ceviz igi (ince kiyllmig)

2 corba kasigi seker

2/3 su bardagi portakal suyu

Once finninizi orta sicakliga getirip (180"C) 1sitiniz. Genisce bir kaba, ikiye béllinmiis armutlari kesik ylizeyleri
Uste gelecek bicimde yerlestirip, limon suyunu Ustlerine serperek bir kenara birakiniz. Orta boy bir kaseye
meyve kabugu sekerlemesini, ceviz igini ve 2-3 ¢orba kasigi portakal suyunu koyup iyice karistiriniz ve genis
kaptaki armutlarin Gstline dékinuz.

Ufak, kulplu bir tencereye 1 ¢orba kasigi seker ve kalan portakal suyunu dokip, karigimi ara sira karistirarak
seker eriyinceye kadar hafif ateste isitiniz. Seker erir erimez atesi yikseltip, karisimi kaynama noktasina
getiriniz.

Tencereyi atesten alip, seker-portakal suyu karigimini yarim armutlarin Gstiine dékindz. Armutlu karisim kabinin
agzini kapatip firina sdrinlz; Gstlerine madeni bir kagikla ara sira bastirarak, armutlar 1 saat pisiriniz.
Izgaray iyice i1sitiniz. Firindaki kabi ¢ikarip kapagini aginiz; kalan bir gorba kasigi sekeri yarim armutlarin
ustlerine serpip karisim kabini izgaranin altina strerek 2-3 dakika, armutlar altin sarisi bir renk alana kadar
kizartiniz. Armutlari izgaradan alip sogutulmus kremayla (istenirse) servis ediniz.
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