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KURU INCIR TATLISI

450 gr kuru incir

2 cay kasigi cay

200 gr ceviz igi (¢cekilmis)
3 yemek kasigi bal

1/2 limon kabugu rendesi
4 adet taze nane yapragi
2 adet defne yapragi

2 su bardagi su

2 adet muz

2 cay kasigi targin

1 cay kasigi ki¢Uk hindistancevizi (muskat)
1 su bardag seker

5 adet karanfil

1/2 It suda gay1 demleyin.

incirleri demlediginiz sicak ¢ayda, 4-5 saat bekletin. Daha sonra incirleri ¢ikartin ve gay suyunu bir kenara ayirin.
Cevizleri ¢cekin ve 2 adet muzla birlikte ezin.

incirlerin altlarini, sap kisimlari tste gelecek sekilde oyun ve cevizli muz karigimini, incirlerin igine doldurun.
Kenara ayirdiginiz gay suyundan 1+1/2 su bardagi (375 ml) alin, i¢ine; limon kabugu rendesi, defne yapragi,
targin, toz seker, ki¢Uk hindistancevizi rendesi (muskat), nane ve 5 adet karanfil koyup 15-20 dk kaynatarak
serbetinizi hazirlayin. Daha sonra bu serbeti siiziin.

icini doldurdugunuz incirleri bir firin kabina yerlestirin.

Hazirladiginiz serbeti ve bali incirlerin Gzerine ddkiip, 175 derece firinda, 40 dk kadar pisirin. Soguk olarak
servis yapin.
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