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FIRINDA ZENCEFILLI ARMUT TATLISI

125 ml Su

100 g Toz Seker

6 Adet Iri Armut

Sos Igin:

90 g Tereyagi

60 ml Bal

7 Adet Zencefilli Bisklvi
50 g Toz Badem

50 g Yulaf Ezmesi

1 GCay Kasigi Targin

1/2 Cay Kasig Muskat Rendesi
1 Cay Kasig1 Toz Zencefil
125 g Krema

Finmimizi 180 derecede isitalim. Suyu ve sekeri kiigik bir tencerede karigtiralim. Orta ateste, seker tamamen
eriyene dek karistirarak pisirelim. Armutlari, saplarini Gzerlerinde birakmaya gayret ederek soyalim, ikiye bolip
cekirdeklerini gikaralim. Kesik yizleri tepsiye degecek sekilde, genis bir firin kabina yerlegtirelim. Uzerlerine
zencefilli kanigimi dékelim. 20 dakika firinlayalim. Ust Kaplama: Tereyagini ve bali kiiglk bir tencereye koyup
kisik ateste eritelim. Zencefilli kurabiyeleri, toz bademi, yulaf ezmesini, tar¢ini, muskat rendesini, zencefili orta
boy bir kabin icinde karistiralim. Tereyagl bali da icine ekleyip yedirene kadar karigtiralim. Armutlar firndan
alalim ve tepsinin icinde ters cevirelim. Her birinin Gzerini hazirladiimiz harg ile kaplayip tekrar firina verelim.
Armutlar yumusayip Gzerlerindeki kaplama altin rengini alana dek 20 dakika daha pisirelim.
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