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INCIRLI PUDING

75 gr (5 ¢orba kasigi) tereyadi

180 gr (1 su bardagdi) kuru incir (saplari ayiklanip dogranmis)
90 gr (1/2 su bardadindan biraz az) seker

90 gr (1 su barda@i) bayat ekmek ici

90 gr (3/4 su bardag) un (elenmis)

1 kahve kagiJi tuz

1 cay kasigi tarc¢in (dévulmas)

2 yumurta

100 gr (1/2 su barda@) sat

1/2 limonun suyu

Orta boy bir puding kalibini 1/2 corba kasigi tereyagi ile yaglayip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kaseye incir, seker, bayat ekmek ici ve 60 gr (4 corba kasigi) tereyadi koyup, karistiriniz. Unu, tuzu ve
tarcini ekleyiniz. Yumurtalari ve sGttin yarisini (1/4 su bardagi) katip, iyice ¢irpiniz. Kalan 1/4 su barda@i sttt ve
limon suyunu ekleyip, bir kez daha karigtiriniz.

Karisimi kasikla puding kalibina bosaltiniz. Kalibin Gstlinden 10 cm daha genis bir yagh kagit kesiniz. Kalan 1/2
corba kasidi yagdla, kagidin bir yizinG yaglayiniz. Aliminyum kagidindan ayni boyda bir daire kesiniz. Kagidin
yaglanmig kismi aliminyum kagidin tstline gelecek bigimde, ikisini Gst Uste koyunuz. Aliminyum kagit Uste
gelecek bigimde, daireleri puding kabinin Ustline yerlestirip, iplikle cepecevre sikica baglayiniz.

Puding kabini bir tencereye yerlestiriniz. Tencereye puding kabinin yarisina gelecek kadar sicak su doldurunuz.
Tencereyi orta atege oturtup, pudingi 2+1/2 saat (tenceredeki su seviyesi dustikge sicak su ekleyerek) pigiriniz.
Tencereyi atesten alip, puding kalibini ¢ikariniz. Ustteki kagitlari ¢ikarip atiniz. Bir servis tabagini puding
kalibinin Ustline koyup, kalibi ters yliz ediniz. Servis tabagina ¢ikan pudingi, servis ediniz.

Not: Bu guizel kokulu hafif pudingi, yemeklerden sonra meyve sosu ya da vanilyali kremayla servis edebilirsiniz.
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