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KURU KAYISILI PUDING

1 cay kasigi tereyadi

180 gr (1 su bardagi) kuru kayisi
250 gr (1+1/4 su bardagi) su

4 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki mis)

1 limon kabugu (rendelenmis)

1 limonun suyu

5 ¢orba kasiJi un

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
180 gr (3/4 su barda@i) seker
kahve kagsiginin ucuyla tuz

250 gr (1+1/4 su bardagi) sit

Once, finninizi orta sicakhga (180 C) getirip, isitiniz.

1 cay kasigi tereyag ile bir sufle kabini yaglayiniz.

Kuru kayisilari ve suyu orta boy bir tencereye koyup, tencereyi atese oturtarak suyu kaynatiniz. Kayisilari 10
dakika, yumusayana kadar haslayip, suyu ile birlikte bir elektrikli harmanlama makinesine bosaltiniz. Karigimi
pure haline gelene kadar ¢irpiniz.

Orta boy bir kasede yumurta sarilarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile ¢irpiniz; limon kabugu rendesi, limon
suyu, un, yumusatiimis yag, seker, tuz, sut ve kuru kayisi piresini ekleyerek ¢irpiniz.

KugUk bir kapta yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile sert kuleler olusana kadar ¢irpip, kasikla
orta boy kasedeki karisima ekleyiniz.

Karigimi, yagladiiniz sufle kabina bosaltiniz.

Derince bir tepsiye 2,5 cm yuksekliginde su koyup, sufle kabini tepsiye yerlestiriniz. Pudingi firinin orta katinda
40 dakika, pudingin Ustl sertlesene kadar pisiriniz.

Kabi firndan ¢ikarip biraz ilindirarak yada iyice soguttuktan sonra, servis ediniz.

Not: Bu lezzetli pudingin Ust tarafinin sert olmasina karsilik, alti kremamsi bir yumusakliktadir.

ML® Kakli Tath icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:63953 » adi:Kuru Kayisili Puding * génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:17.04.2024 - 08:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuru-kayisili-puding-vt13299
https://tr.ml.md/kakli-tatli-vt1639
http://www.tcpdf.org

