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KARYOKA

Kullanilacak malzeme:

350 gram hindistancevizi unu,
250 gramlik bir kutu ananas,
70 gram tereyad,

12 yumurta,

200 gram toz sekeri.

Yapimi:

Ananasi serbetinden ayirip bir kenara koymali. Ananas serbetini emaye bir tencereye bosaltmafi. Buna 100
gram toz sekerini katmali. Tencerevi atege oturtmali ve karigtirarak kaynatmalt. Serbet koyulasinca bunu gabuk
¢abuk karistirirken azar azar hindistancevizi ununu katip yedirmeli. Karigtirarak bir - iki dakika daha ateste
tutmali. hindistancevizi ununun rengi decismeye baglayinca tencereyi atesten indirmeli. Emaye tenceredekilere
Once tereyagdini katmali ve karigtirarak yedirmeli Sonra bir bagka kapta girpilarak képUrtilmis yumurtalar azar
azar katio yedirmeli. Sonunda kivilircasina ince dogranmig ananasi katmali (Bir iki dilimi bir kenara ayirmavi
unutmamali). Bu igleri yaparken kalan toz sekerini bir kagsik kadar suda eritmeli ve hafif bir ateste
akidelestirmeli. Bu akidelesmis sekeri bir puding kalibina bosaltmali ve kalibi devamli surette saga sola
cevirerek her yanini bu akidelesmis sekerle iyice bulamali. Akidelesmis seker kalibin her yaninda donunca
ananasi da yedirilmis olan karigimi bu kaliba doldurmali. Kalibi, iginde kaynar su bulunan bir tepsiye oturtmali
(kaynar su kalibin Gg¢te ikisine ulagsmali. Ucte biri suyun disinda kalmalidir). Sonra kalibi bu benmarisiyle birlikte
175 dereceye gore kizdirimis firna strmeli ve karyokayi yirmi dakika kadar pisirmeli. Bu siire sonunda
firndakileri gikarmali, puding kalibini benmariden alip bir kenarda sogumaya birakmali. Karyoka iyice
soguyunca puding kalibini kaynar suya koyup isinmasini, bdylece kalibin i¢ kismina bulagsmis akidenin
yumusayip erimesini beklemeli. Akide yumusayinca, kalibi servis tabadina basasagi ederek icindekini oraya
aktarmali. Karyokanin gevresine pargalara boélinmuas ananas dilimlerini yerlestirdikten sonra tabagdi buzdolabina
kaldirmali ve servis vaktine kadar orada tutmal.
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