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ARMUTLU KARAMELLI KAZANDIBI

https://www.droetker.com.tr

Armutlu karigim:

3 adet armut

1 cay bardadi portakal suyu
2 yemek kasigi toz seker

1 cay bardagi iri kinlmig ceviz
Kazandibi:

1 poset Dr. Oetker Kazandibi
3,5 su bardagi st

Karamel sos:

3 yemek kasigi toz seker

0,5 cay kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi krema

Kalip:

Dikdoértgen kalip (16x28 cm)

Armutlarin kabuklarini soyup gekirdekli kisimlarini ayiklayin. Minik kiipler geklinde kesip genis bir tavaya alin.
Uzerine portakal suyu ve toz sekeri ilave edin. Orta ateste arada karistirarak suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.
Ocag kisip armutlar karamelize oluncaya kadar sirekli karigtirarak 2-3 dakika daha pisirin. Ocaktan alip
Uzerine cevizi ekleyin ve karistirin. Kaliba alin ve kagik ile tabani kaplayacak sekilde yayin.

Sitl bir tencereye alin ve izerine kazandibi posetini bosaltin. Orta ateste slrekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip 2 dakika karistirin. Kaliptaki
armutlu karigimin (izerine dokip yayin. Oda sicakliyina gelince buzdolabina alin ve 2 saat bekletin.

3 yemek kasigi toz sekeri kiiglik metal bir tavaya alin. Kisik ateste karistirmadan eriyinceye kadar bekletin.
Seker eriyip karamel rengi oldugunda Uzerine tereyadi ve kremayi ekleyin. Sertlesen seker eriyinceye kadar
kisik ates lizerinde karigtirin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.

Tatliyl buzdolabindan gikarin. Bigak ile kare seklinde dilimleyin. Dilimleri spatula ile armutlu kisimlari Gstte
kalacak sekilde ters cevirerek servis tabaklarina alin. Uzerlerine karamel sosu d6kUp arzuya gore ceviz ile
sUsleyin ve servis yapin.
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