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FIRINDA BADEMLI ARMUT

Malzeme

1/4 bardak toz seker

1/2 ¢ay kasigi rendelenmis portakal
1 blyUk yumurtanin aki

1/2 bardak dilimlenmis badem
1+1/4 bardak su

4 poset cay

5 cay kasigi kahverengi seker

1 yemek kasigi taze portakal suyu
4 cay kasigi taze limon suyu

2 adet armut

Hazirlanisi

Finninizi 150 dereceye ayarlayin. Yagh kagidi yaglayin.

Kuguk bir kap icinde seker ve portakali karistirin, kenara birakin.

Bagska bir kap icinde yumurta akini képirtene kadar ¢irpin ve bademleri ekleyin. Bademleri sizgegten gegirin.
Sonra sekere bulayin.

Bademleri yagli kagidin Gzerine yayin ve 10 dakika firinlayin; karistirin ve 5 dakika daha pisirin. Kizarana ve
gevrek hale gelene kadar bu isleme devam edin. Daha sonra firindan ¢ikarin.

Finnin sicakhdini 230 dereceye ¢ikarin. Bu arada yagi ve suyu ki¢Uk bir tencereye koyun. Atesten aldiginiz
tencereye ¢ay posetlerini ekleyin; 10 dakika suda birakin. Daha sonra ¢ay posetlerini, rengi suya ¢ikacak
sekilde sikin ve sudan alin. Gayin i¢ine kahverengi sekeri, portakal suyunu ve 1 ¢ay kasidi limon suyunu ekleyip
karistirin, karnisimi kenara koyun.

Armutlarin kabuklarini soyun. Uzunlamasina ikiye bélin ve ortasini ¢ikarin. Geri kalan 3 ¢ay kasigi limon suyuna
bulayin. Armutlari, kesilmis parcalari asagiya gelecek sekilde, atese dayanikl tabaklara koyun. Tabaklari da
yagl kagit ile kapatin.

Gayl karigimi armutlarin Gzerine ve etrafina sdrdin.

Yaklasik 35 dakika firinda pisirin. Sekerlenmis bademleri armutlarin Gzerine serpin.
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