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POTIFUR (UZUMLU)

1 tath kasidi rafine yag

450 gr (2 su bardagindan az) seker
1+1/4 su bardagi su

1 kahve kagsigi kabartma tozu

500 gr dzim.

Tepsinizi 1 tatl kasidi rafine yagla yaglayip, bir kenara birakiniz. Orta boy bir tencereye seker ve suyu koyup,
agir ateste surekli karigtirarak eritiniz. Seker tamamen eriyince kabartma tozunu ekleyip, karistiriniz. Atesi
yUkseltip, karnigimi kaynatiniz. Surubu 10-15 dakika, suruptan alinan bir damla soguk suya atildiginda hemen
sertlesip kolaylikla ikiye bdllnebilene kadar, kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, surubun hemen sogumamasi
icin, i¢i yarisina kadar sicak su dolu daha blyuk bir tencereye oturtunuz.

MUmkin olan en hizli bigimde, GzUmleri saplarindan tutarak sicak suruba hatiriniz. Surupla kaplanan tzimleri
yaglanmig tepsiye gikarip, sogumaya ve sertlesmeye birakiniz.

Uzimler soguyunca, bir servis tabadina aktarip servis ediniz.

Not: Meyveli pdtifurlarin hazirlandiklar gtin yenmeleri gerekir. (Ertesi gline kalirlarsa bayatlarlar.) Hazirlanmalari
da 6zel bir 6zen ister. Meyveler yikandiktan sonra iyice kurulanmalidir (islak kalan meyveler surupla gerektigi
bigimde kaplanamaz). Uzimlerin kaplanmasini kolaylastiracag igin saplarinin tamamen ayiklanmamasi gerekir.
Oteki meyveler kirdan saplanarak kaplanabilir. Meyveli pétifurlar hazirlamak igin, bitin bunlarin yaninda, ¢ok
iyi bir mutfak diizeni de kurmak gerekir. Sicak surubu koyabilmek igin bir tencere sicak su hazir bulundurulmal,
meyveler kaplanmak i¢in saginizda, yaglanmis tepsi de solunuzda hazir olmalidir.
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