B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TUZLU BADEM

250 gram i¢ badem
1.5 silme ¢orba kasigi tuz
1 adet yumurta aki

1) Bir kaba 250 gram i¢ badem ile Ustlerini iyice kaplayabilecek kadar su doldurduktan sonra bunlari kuvvetli
atese oturtarak suyu bir tasim kaynamaya birakmalidir (Bademleri llzumundan fazla kaynat-mamalidir, aksi
takdirde kayis gibi olurlar.

2) Su bir tagim kaynayinca kabi atesten alarak derhal bademlerin suyunu dékmeli, sonra da az kaynatiimig olan
bu" bademlerin kabuklarini soymali ve nemliliklerinin gitmesi i¢in bunlari iki U¢ saat, hatta imkan varsa, on iki
saat bir tarafa birakmalidir.

3) Sonra bu bademleri bir tabaga alarak, Ustlerine evvelé 1.5 silme ¢orba kasidi tuz serpmeli ve bir karistirdiktan
sonra bu tuzlu bademlere 1 adet de yumurta aki katmali ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra tuz ve yumurta
akma bulanmig bu bademleri, igine yagd k&gidi yayilmis bir firin fej.sisine serpercesine yaymali, sonra da tepsiyi
firna surerek bir taraflari penbelestikten sonra diger taraflarini cevirmek suretile bademlerin her iki taraflarinin
da kizarmasini temin etmeli ve firndan ¢ikararak bademleri bir tabaga almali ve soguduktan sonra servis
Yapmalidir.
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