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KARADUT SOSLU BEZE

https://www.ruhundoysun.com

KARADUT SOS:

200 g Karadut

3 yemek kasigI Toz seker
1 adet Targ¢in gubugu

1 adet Yildiz anason

1/2 tatl kagigr Toz karanfil
BEZE:

4 adet Yumurta

180 g Seker

1/4 tatl kagigr Tuz

1 tath kasidi Vanilya 6z0tu

Karadutlari diger sos malzemelerle birlikte bir tencerede kaynat. Altini kisip 25-30 dakika pisir. Sogumaya birak.
Yumurtalar sogukken aklarini ayir. Oda sicakligina gelmeleri igin tzeri kapali bir kapta beklet.

Grundig firni 200 derecede Isit.

Sekeri firin tepsisine yay ve firinda yaklasik 8 dakika, kenarlarindan erimeye baslayana kadar pisir.

Firnnin 1sisini 90 dereceye dusur.

Mikserle yumurta aklarini ¢irp. Képuk olmaya basladiginda sekeri ekle. 10 dakika daha ¢irp. Cirpma telini dik
tuttugunda doékulmuyorsa hazir demek. Vanilyay: ekleyip hafifce karistir.

Yumurtall karigimi bir avug buydkliginde yuvarlaklar halinde yagh kagit kapl firin tepsisine diz. Firinin en alt
rafina yerlestir.

Icleri yumusak, diglari sert olana kadar firnda 3 saat pisir. Firini kapat, kapagini yarim a¢ ve bezelerin tamamen
sogumalari igin finnin iginde bir kag saat beklet.

Genis bir kaba bezeleri yerlestir. Uzerlerine karadut sos dok, cilek ve reyhan yapraklari serpistir. Antep fistigi
ufalayarak servis et.
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