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BADEMLI POLENTA

75 gram (3 ¢orbakagsidr) misir unu

75 gram (3 ¢orbakasidr) un

50 gram (1/2 su bardagi) ayiklanmis badem
125 gram (1/2 paket) tereya@i ya da margarin
125 gram (1 su bardadi) pudra sekeri

Biraz sut

4 yumurta

Onceden isitilmis 150 derecelik firinda, 15 dakika kadar bademleri kizartin, sonra mikserden gegirin. 1 ¢corba
kasiJ pudra sekeri ilave edip yeniden karistirin. Bademin sekerle birlikte mikserden gegirilmesinin nedeni,
sekerin, bademin kizartma sirasinda salgiladigi yagi emmesi ve karigtirilan bademin toz halinde kalmasinin
saglanmasidir.

Bir kapta, tereyagi ya da margarini, blendirda ya da elle, krema haline gelinceye kadar karistirin. Bu islem
sirasinda geri kalan pudra sekerini yavas yavas ekleyin. Karigsima 2 yumurta sarisi ve 2 batiin yumurtay bir
kerede ekleyin. TUm malzemeyi iyice karistirdiktan sonra karisima énce elenmis unu, sonra misir ununu ekleyin.
Sonra da dévUlip toz haline getirilmis bademi ilave edin. Ve yeniden karigtirin. E§er hamur fazla yogunlasirsa
biraz sit ekleyebilirsiniz. .

Yagladiginiz dikdortgen kek kalibina bu karisimi dékiin. Onceden isitiimis 190 derecelik firinda 40 dakika pisirin.
Sicak sicak servis tabagina koyun, soguduktan sonra servis yapin.
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