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KESTANE SEKERLI YILBASI PUDINGI

1 su barda@i kestane sekeri

2/3 su bardag: iri gekilmis badem
Yarim su bardag iri ¢ekilmis ceviz
10 adet kuru kayisi

Yarim su bardagi kuru Gzim

1 adet portakal rendelenmis kabugu
1 adet limonun rendelenmis kabugu
175 gram margarin

Yarim su bardagi esmer seker

3 adet yumurta

175 gram kekun

Yarim su barda@i kek Kirintisi

1 tath kasidi targin

Kestane sekerini, iri gekilmis badem ve ceviz, kuru Gzim ve dogranmis kuru kayisi, portakal kabuklari ve limon
kabuklariyla beraber harmanlayin. Puding kalibini iyice yaglayin. Kestaneli karigimin yarisini kalibin dibine yayin.
Diger tarafta margarin ve esmer sekeri ¢irpin. Cirpilmis yumurtalar ekleyin. 1-2 dakika daha ¢irpip, kekunu ve
kek kirintilarini ekleyin. lyice karigtirin. Tarcini ve kalan kestaneli karigimi ilave edip kaliba bosaltin. Uzerini yagli
kaditla ortln. Agzini iple baglayin. ici su dolu bir kabin icinde firina verin. 1.5-2 saat kadar, 180 derece firinda
pisirin. Su ¢ok azalirsa, kaba su ilave edin. Klrdan veya kuru bigakla pisip pismedigini kontrol edin. Dilerseniz
dondurmayla servis yapin.
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