—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANASTIR ELMASI

1 kg eksi elma (kabuklari soyulup sert kisimlari ayiklanmig ve dilim dilim dogranmisg)
2 tath kasigi rafine yagd 1/2 su bardagi su

350 gr (1 1/2 su bardag) toz seker

1 limonun suyu

1 cay kasigi hindistancevizi

60 gr (1/2 su bardagi) kabuksuz badem rendesi

2 corba kasi@i visne receli

2 ¢orba kasi§l kaynar su

2+1/2 su bardaklik bir kalibi rafine yagla yaglayip bir kenara birakiniz.

Seker ve 1/2 su bardagi suyu orta boy bir tencereye koyup sekeri eritiniz. Limon suyu ve hindistancevizini
katiniz. Surubu orta ateste 5 dakika, madeni bir kagikla arasira karigtirarak kaynatiniz. Elmalar katip 10-15
dakika, arasira yavasca karigtirarak pisiriniz. (Surup kaynayip elmalar tencerenin kenarlarindan ayrilinca pismis
olduklar anlasilir.) Tencereyi atesten alip, badem rendesini bir kagikla yavasg¢a elmalara katiniz.

Visne regeli ve kaynar suyu bir kasede karistirarak regeli eritip, hazirladiginiz bu sosu bir kenarda sogumaya
birakiniz.

Manastir elmasini kaliptan ¢ikarip, Gstline sosu ddkerek servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:62736 » adi:MANASTIR ELMASI « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:01.05.2025 - 22:18


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/manastir-elmasi-vt48119
http://www.tcpdf.org

