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KURU MEYVELI PUDING

250 gram kuru kayisi
300 gram kuru erik

3 muz

425 gram toz sekeri

3 yumurta

1 ¢orba kasigi un

3/10 litre st

1 vanilya gubugu

150 gram armut kurusu
100 gram elma kurusu
20 kadar biskuvit

Bu pudingi bir veya iki giin dnceden hazirlamak gerekir. Bir glin dnceden soduk suda islatilmis kayisiy slizerek
suyundan ¢ikarip kusaneye koymali. Buna 150 gram toz sekeri kattiktan sonra kayisilar értecek kadar su dékip
kabi orta isili bir atese oturtmali. Kayisilar 35 dakika kadar pigirdikten sonra kabi atesten indirmeli.

Gene bir gece 6nceden soguk suda islatiimig eriklerin suyunu stizdiikten sonra bunlari da bir bagka kuganeye
koymali. Uzerlerine 100 gram toz sekeri serpigtirmeli, erikleri 6rtmeye yetecek kadar su katmali. Kusaneyi atese
oturtmal, igindekileri 15 dakika kadar pisirmeli. Sonra kabi atesten indirip bir kenarda sogumaya birakmal..
Erikler iliyinca bunlari dagitmadan ¢ekirdeklerini ¢ikarmayi unutmamal.

Bir gece 6nceden soguk suda islatiimig olan elmalarla armutlarin suyunu stizmeli ve bunlari Gglinci bir
kusaneye koymali. Uzerlerine 100 gram seker serptikten sonra armutlarla elmalar értecek kadar su kattiktan
sonra kusaneyi atesin Ustline oturtmali. Kusanedekileri 25 dakika kadar pisirip kabi atesten indirmeli. Sogumus
olan kayisi, erik, armut ve elmalari stizerek suruplarindan ¢ikarmali, bir kenara birakmali.

Kusanelerdeki suruplari biiyik bir tencereye bosaltmall, atese oturtmali ve koyulagincaya kadar kaynatmali.
Tencereyi atesten indirirken sdyle bir karistirdiktan sonra atesten alip bir kenara birakmali. Yuvarlak bir puding
kalibinin i¢ini surupta islatiimis biskdvitlerin Ugte ikisiyle 6rtmeli. Bunlarin Gzerine kayisilarin yarisini yaymali.
Bunlarin da Ustline elma ve armutlari siralamali. Eriklerin yarisini da yaydiktan sonra muzlarin kabuklarini
soymali ve meyvelerini yuvarlak ince dilimlere dogramali. Sonra bu muz dilimlerini eriklerin Gstiine yaymal..
Geriye kalan kayisi, armut, elma ve eriklerle birer sira yaptiktan sonra kalan suruplu karigimda islatilacak
biskuvitlerle meyvelerin Ustini kapatmali. Bu is bittikten sonra biskuvitlerin tstline kapak gibi bir sey értmeli ve
bu kapagin da Ustline bir agirlik koyduktan sonra puding kalibini buzdolabina kaldirip iki glin bdylece birakmali.
Servis vaktinden birkag¢ saat dnce siti, icinde vanilya gubugu oldugu halde kaynatmali. Kabi atesten indirince
vanilya gubugunu cikarmali.

Porselen bir kdseye yumurtayla artan toz sekerini koymali. Bunlari ¢irparak sekeri eritmeli. Karisim képtirmeye
baslayinca ¢irpmaya ara vermeden unu azar azar katmali ve bu karigima yedirmeli. Oldukga koyulasan karisima
azar azar sicak sutl katmali ve karnisimi kabiyle birlikte atesteki kaynar suyun ortasina oturtmali. Kremayi
karistirmaya ara vermeden benmari usullyle pisirmeli. Krema kaynamaya baslayinca ké&seyi kaynar suyun
icinden ¢ikarmali.

Servis vakti gelince kalibi buzdolabindan ¢ikarip bir servis tabadina basasagi ederek i¢indekini oraya aktarmall.
Bir kenara ayiriimis U¢ - bes erikle puding'in Gstin( susledikten sonra yaninda krema késesi oldugu halde tatliy
sofraya ¢ikarip servis yapmali.
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