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CILEK BAHCESI

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgst

1 su bardag st

25 g margarin

1 ¢ay bardagi 6gutilmusg Antep fistigi
Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Meyveli Sos

1 su bardagi su

150 g cilek (kip seklinde dogranmis)
Kalip:

Dikdortgen kalip (16x28 cm)

Antepfistigini kalibin tabanina, her tarafina esit gelecek sekilde serpin.

Sitl bir tencereye alin ve izerine tavukgdgsi posetini bosaltin. Orta ateste siirekli karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisin, margarini ilave edin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip
kaliptaki Antep fistiklarinin Gzerine kepge yardimi ile yavasga dokiin. Oda sicakligina geldiginde buzdolabinda
alin ve 2-3 saat bekletin. )

1 su bardag@i suyu bir tencereye alin. Uzerine meyveli sos pogsetini bogaltin ve orta isida pisirin. Kaynamaya
basladiginda ocagi kisin ve karigtirarak 1 dakika daha kaynatin. Ocaktan alip arada karigtirarak sogutun ve
buzdolabina alin.

Tatliy1 7-8 cm boyutlarinda kareler seklinde dilimleyin. Bu kareleri ortadan ikiye keserek U¢genler elde edin. Bir
spatula yardimi ile Giggenlerin yarisini servis tabagina ters gevirerek alin. Kalan Gggenleri de ayni gekilde alip
tabaktaki tatllarin tGzerine, Antep fistikl kismi arada kalacak sekilde yerlestirin. Uzerlerine gilek siralayin,
meyveli sos dokin ve servis yapin.
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