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ERIK BURUCU (KOCAELI)

Kocaeli BlyUksehir Belediyesi

Erik 4 kilogram

Finnda: Erikler glizelce yikanir, ortadan ikiye kesilir ve igindeki gekirdekler ¢ikarilir. Firin tepsisine firin kagidi
serilir ve Uzerine kabuk kismi firin kagidina gelecek ve erikler birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizilir. Firin
tepsisi firina verilip 200 derecede 3-4 saat boyunca firinda pisirilir. Ara ara eriklerin yanip yanmadigi kontrol
edilir. Sre dolunca firnn kapatilir ve erikler gece boyunca firinda kalir.

Gunegte: Erikler glizelce yikanir, ikiye kesilir ve ¢ekirdekleri gikarilir. Tepsinin i¢ine koyulur, kabuklu kisimlar
tepsinin dibine, kesik kisimlari yukari bakacak sekilde ginesli bir yerde 4-5 giin boyunca yahut erikler iyice
kuruyana kadar guneste bekletilir. Kuruyan erikler cam kavanoza koyulur. Kavanozun adzi sikica kapatilir.
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