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ARMUTLU TAVUKGOGSU

https://www.droetker.com.tr

Armut igin:

4 adet sert armut

1 cay bardagdi toz seker

1 adet portakal

2 adet kabuk tarcin

1 tUp Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
1,5 su bardagi su

Tavukgégsu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsu

1 su bardag st

1 su bardagi krema

25 g margarin

Uzeri igin:

1 yemek kasigi 6guttimis antepfistidi

Armutlari yikayip kabuklarini soyun. Ortadan ikiye kesin, gekirdekli kisimlarini gikarin ve genis bir tencereye
siralayin. Uzerine toz sekeri serpin. Portakalin kabudunu soyun ve soydudunuz kabugu iri pargalara kesip
tencereye ekleyin.

Kabuk tarcinlari iri parcalara kirarak ilave edin. 1,5 su bardagi suyu bir kaseye alin, Gzerine kirmizi jel
renklendiriciyi ekleyin ve kasik ile eriyinceye kadar karigtirin. Armutlarin Gzerine ilave edin ve orta ateste hafif
yumusayincaya kadar arada gevirerek 10-15 dakika pisirin. Ocaktan alin ve tencerenin icinde sogumaya
birakin. Oda sicaklijina gelince armutlari tencereden alin, oyulmus kisimlari Gste gelecek sekilde bir tabaga
siralayin ve buzdolabinda bekletin.

S0t ve kremayi bir tencereye koyup Uzerine tavukgdgsu posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karistirarak pigirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve margarini ilave edin, 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin
ve sogumaya birakin.

Soguyan tavukgdgsuni bir ¢irpma kabina alin ve mikserin disik devrinde 1 dakika ¢irpin. Tavukgégdsini
krema sikma torbasina doldurun ve armutlarin tzerine sekilli olarak sikin. Buzdolabinda 2 saat bekletip
Uzerlerine 6g0tulmas antepfistiyi serperek servis yapin.
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