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MERMER PUDING (ENDONEZYA)

https://www.lezzetsirri.com

vanilyal puding igin:

1 corba kasigi toz j6le

100 gr. seker

4 su bardag st

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 yumurta sarisi

40 gr. tereyagi

2 tath kasig vanilya

bir tutam tuz

cikolatall puding igin:

1 6lch vanilyal puding malzemesi
3 ¢corba kasiJi kakao

Mermer puding igin, iki ayri puding hazirlayin.

Vanilyali puding igin; sttU, j6leyi, sekeri, misir nisastasini, vanilyayi, bir adet yumurta sarisini, bir tutam tuzu,
tereyag ile birlikte derin bir tencereye koyun. Tencerenin dibinden yavas yavas karistirarak koyulagincaya
kadar pisirin. YUksek kenarli bir kaba koyarak buzdolabinda donmaya birakin.

Donduktan sonra buzdolabindan ¢ikarin. Bir gorba kasidi ile Gstinden siyirarak ince ince dilimler halinde derin
bir kaba koyun.

Daha sonra ayni malzemeden igine kakao katarak bir de ¢ikolatali puding hazirlayin. Bunun igin yine tim
malzemeyi kakao ile birlikte derin bir tencerede karistirarak pisirin.

Pisirdiginiz kakaolu pudingi derin bir servis kabina bosaltin. I¢ine, ince tabakalar halinde kestiginiz beyaz
puding pargalarini koyun ve sogumasi i¢in buzdolabina birakin. Soguduktan sonra keserek dilim dilim servis
yapin.

Kestiginiz dilimlerde, kahverengi iginde vanilyal puding parc¢alari, beyaz beyaz ayni bir mermer gérintdsu verir.
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