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ARMUT MERENGE

5 armut

3/4 su bardagi tozseker
1 su barda@ pudrasekeri
1 bardak su

1 limon

2 bas karanfil

5 yumurta

tutam tuz

Ayni buyUklikte 5 armudun kabuklari soyulur, 6zel aletle veya bigakla ¢ekirdekleri ve ¢ekirdek yataklari ¢ikarilir,
ancak saplari birakilir. Armutlar celik bir tencereye konduktan sonra, su katilir. 2 bag karanfil ile bir parga limon
kabug@u ve tozseker ilave edildikten sonra hafif atese oturtulur. Armutlar dagiimayacak kadar yumusayip
pistikten sonra, tencere atesten indirilip sogumaya birakilir. Armutlar iyice soguyunca, suruptan ¢ikarilip atese
dayanikli cam tabaga yerlestirilir. Porselen kdsede tuz, yumurta aklan ve pudraseker iyice ¢irpilip kdplk haline
getirilir. Bu kdpuk kasik kasik alinarak armutlarin tGizerine dékallr. Armutlar kdpUkle iyice ortuldikten sonra,
tabak orta 1sili firina strtlir. Armutlann Gzeri kizarinca firindan ¢ikarilir ve servis yapilir.

Not: istege gére, armut merengeler firndan gikarildiktan sonra, ilininca (izerine biraz krem santi konularak servis
yapilabilir.

ML® Dizme Armut Tatlisi icin tiklayin
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