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TUZLU BADEM (ALMAN)

250 gram i¢ badem
1.5 silme ¢orba kasigi tuz
20 gram tereyag

1) Bir kaba 250 gram i¢ badem ile Ustlerine iyice kaplayabilecek kadar su doldurduktan sonra bunlari kuvvetli
atese oturtarak, ancak bir tagim kaynamaya birakmalidir. (Bademleri [lzumdan fazla kaynatmamalidir).

2) Su bir tagim kaynayinca kabi atesten alarak derhal bademlerin suyunu dékmeli sonra da az kaynatiimig olan
bu bademlerin kabuklarini soymalidir.

3) Bademlerin kabuklarinin ayiklanmasi sona erince: bir sahana veya tavaya 1 silme ¢orba kasigi yag koyarak
kicUk ateste yagi eritmeli sonra da erimis bu yada kabuklarini ayiklamis oldugumuz bademleri atarak bir kasikla
karistirdiktan sonra bunlara 1.5 silme ¢orba kagiJi da tuz ilave ederek hepsini tekrar iyice bir karistirmak ve
sahani ates-den almalidir.

4) Sonra bu bademleri bir kagikla sahandan alarak igine yag kagidi serilmig bir firin tepsisine yaymali sonra da
tepsiyi firina surerek bir taraflari penbelegstikten sonra diger taraflarini gevirmek suretile bademlerin her iki
tarafinin da kizarmasini temin etmeli ve firndan ¢ikararak bademleri bir tabaga almali ve soguduktan sonra
servis yapmalidir.
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