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KARAMEL SOSLU ARMUT TATLISI

4 adet blyik boy armut
3 su bardagi su

4 yemek kasigi toz seker
1 adet cubuk targin

1 adet gubuk vanilya

4 adet karanfil

Karamel igin:

1 su bardagi toz seker

2 yemek kagigi su

2 damla taze sikilmig limon suyu
40 gram tereyag

100 ml. sivi krema

BiyUk boy armutlari bol suda yikayin, kurulayin. Sap kisimlarina zarar vermeden kabuklarini soyun. Taban
kisimlarini diizlestirdiginiz armutlarin ¢ekirdekli kisimlarini bir oyacak yardimiyla dikkatli bir sekilde ¢ikartin. Su
ve toz gekeri genig tabanli, derin bir tencereye alin. Bir kagik yardimiyla karigtirip sekerin erimesini saglayin.
Gubuk targin ve orta kismina bir gizik attiginiz vanilya gubugunu tencereye alin. Uzerlerine bir adet karanfil
yerlestirdiginiz kabugu soyulmus ve ¢ekirdekleri alinmis armutlari, tencereye dik bir sekilde yerlestirin. Kapagi
kapall tencerede, kisik ateste 30 dakika kadar pigirin.

Karamel hazirlamak icin; toz seker, su ve taze sikilmig limon suyunu derin bir sos kabina alin. Erimekte olan toz
sekeri karigtirmadan sos kabini aralarda sallayip sekerin karamelize olmasini saglayin. Sitli bonbon rengini
alan seker karigsimina soguk tereyagi katip tahta bir kagik yardimiyla karistirin. Rengi koyulagan ve kisik ateste
pisirmeye devam ettiginiz karamel karisimina son olarak krema katip hizlica karistirin. Kisik ateste 2-3 dakika
daha pisirdiginiz karamel karisimini ocaktan alin. Sicagi sicagina cam ya da seramik bir kavanoza bosaltin ve
kisa bir siire bekletin. Kisik ateste, bitlin olarak pisen armutlari sogumasi igin servis tabaklarina alin.
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