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EKMEK PUDINGI

1 tath kasidi tereyadi (yumusatiimis)

6 ince ekmek dilimi (kabuklar kesilip bolca yaglanmis)
90 gr (3/4 su bardag) ¢ekirdeksiz (zim

1 cay kasigi hindistancevizi rendesi (istenirse)

2 corba kasi§i toz seker

Sutli kangim:

2 yumurta

400 gr (2 su barda@i) sut

1 corba kasig seker

1 cay kasigi vanilya esansi

Orta boy bir firin tepsisinin dibini ve kenarlarini 1 tath kasidi tereyagla yaglayiniz. )
Ekmek dilimlerini dérde béliniz. Tepsinin dibine yagl taraflan Uste gelecek bigcimde bir sira diziniz. Ustiine
Uzumlerin ve hindistancevizi rendesinin (istenirse) yarisini ve 1 ¢corba kasigi toz seker serpiniz.

Ekmek dilimleriyle yagdh yanlari Uste gelecek bigimde ikinci bir kat yapip, kalan Gzimleri, hindistancevizi
rendesini ve 1 ¢orba kasiJi sekeri serpiniz. En Uste gene yagl yanlari Gste gelecek bicimde son bir ekmek kati
yapiniz.

Satld kangimi hazirlamak icin yumurtalari blyUk bir kasede bir telle ¢irpiniz. SGtd, sekeri ve vanilya esansini
kicUk bir tencerede isitiniz. Isittiginiz bu karigimi sirekli karistirarak ¢irpilmis yumurtalara katip tepsideki
ekmeklerin Ustine dékiniz. Ekmeklerin sttll karigsimin blyudk kismini emmeleri igin 30 dakika kadar bir
kenarda bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip 1sitiniz. Hazirladiginiz pudingi firinin ortasina surip 35-45 dakika
Ustl pembelesip ¢itir ¢itir oluncaya kadar, pisiriniz. Tepsiyi firindan ¢ikarip ekmek pudinginizi servis ediniz.
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