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PIRINCLI PUDING

Malzeme:

1 su bardag piring

75 gr badem igi

200 gr tozseker

50 gr tereyagi

4 yumurta

5 su bardagi sit

1 klicUk paket vanilya

1 kii¢ik kavanoz seftali marmelati
8 yaprak jelatin

50 gr vishe veya kiraz sekerlemesi
50 gr greyfurt sekerlemesi

1 tutam tuz.

Yapiligt:

Badem igi kaynar suya sokulup ¢ikarildiktan sonra ince kabuklar ¢ikarilir ve kurumasi igin sicak firina konur.
Badem iclerini sarartmadan firinda kuruttuktan sonra ince ince kiyilir. St bir kaba konur. Igine vanilya ve
tozseker katilip kaynatilir. Ara ara karistirilarak kaynatilir. Tozseker eriyince, ayiklanmig ve yikandiktan sonra
suyu sUzulmas piring katilir. Ara ara karistirilip, piring sutl ¢ekince tereyadi eklenir, birka¢ defa karigtirildiktan
sonra atesten indirilir. Tahta kasikla hizli hizli karistirilirken yumurta sarilari teker teker kirilarak karisima yedirilir.
Ardindan kiyilmis badem igleri, kiiglk pargalara dogranmig greyfurt sekerlemesi eklenip, karistirilir ve sogumaya
birakilir. Piringli karisim soguyunca porselen bir kseye bir tutam tuz ve yumurtalarin aklar konur ve ¢irpilarak
kar képudu durumuna getirilir. Sonra piringli karisim yavas yavas karistirilirken kar képigunden kasik kasik
eklenerek karigima yedirilir. Bir savarin kalibi yaga bulanin Kalibin dibine vigne ve portakal sekerlemelerinden
birka¢ tanesi serpistirilir. Sonra hazirlanmig karisim, kalipta bos yer kalmayacak bigimde hafif¢ce bastirlarak
doldurulur. Savarin kalibi yiksek kenarli bir tepsiye oturtulur. Tepsiye kalibin dértte lgline ulagacak kadar sicak
su konduktan sonra 250° C'de kizdiriimig firina konur, 30 dakika tutulduktan sonra ¢ikarilip sogumaya birakilir.
Kalip iliyinca, puding servis tabadina bas asadi edilerek bosaltilir. Seftali marmelati biraz suyla karistirilip orta
atese oturtulur. Marmelat isininca soguk suda yumusatiimig ve sikilarak suyu giderilmis jelatin yapraklari
ufalanarak marmelatin igine atilir. Karistirarak jelatin marmelata yedirilir. Bir tagim kaynatilir ve sogumaya
birakilir. Jelatinli marmelat soguyunca, donmasina imkan vermeden pudingin Ustline dokilerek sivanir ve iyice
donmasi i¢in tabak buzdolabina konur. Servis zamani gelince tath dolaptan ¢ikarilir, tabagdin gevresi visne ve
portakal sekerlemeleriyle sUslenip servis yapilir.
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