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MEYVELI KIRINTI
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Dolgu Malzemeleri:

2 adet Kirmizi EIma (Kabuksuz ve ince dilimler olarak dogranmis.)
2 adet Muz ( Yuvarlak dilimler halinde dogranmig.)

Ust Kirinti Malzemeleri:

2 su bardadi Beyaz Cikolata (Ufak halde dogranmig)

1 su bardagi Un

100 gram Tereyag! veya Margarin (Soduk ve ufak olarak dogranmig halde.)
% su bardagi Toz Seker

1 su barda@ Hindistancevizi

Y2 tath kasig Tarcin

1 ¢cimdik Tuz

Firin 180 derecede fanli olarak 6n i1sitma yapilir.

Un, tereyad veya margarin ve tuz, iri ekmek kirintisi gériintist alacak sekilde elle yogurulur. Tam bir hamur
haline gelmemesine dikkat edilmelidir. Bu asamada toz seker, tarcin ve hindistancevizi ilave edilir. Hazirlanan
bu karigim buzdolabinda 2 saat bekletilir.

Ust kininti kismi buzdolabinda bekletilirken, dogranmig olan elmalar, ocak Uizerinde bir kabin icinde, yaklasik 10
dakika, slrekli karigtirilarak pisirilir. Elmalarin bir miktar diri kalmasi énemlidir. Siire sonunda ocak Uzerinden
tezgaha alinir ve dilimlenmis muzlar ilave edilir.

Hazirlanan meyvali karigim firina dayanikli bir kabin i¢ine alinir ve tizerine dogranmig olan beyaz cikolata
parcalari yerlegtirilir.

Buzdolabinda bekleyen ve sertlesmis olan kirintilar da tizerine serpildikten sonra firina verilmeye hazir hale
gelecektir.

30 dakika, Ustu kizarana kadar pigirilir. Stre sonunda firindan ¢ikarilir ve sogumasi igin tel 1zgaraya alinir.
Soguduktan sonra servise hazirdir.

Not: Yapimi ¢ok kolay bu tathnin, kirinti kismini 1 ay boyunca buzdolabinda saklayabilir ve ani gelen misafirler
icin tath yapiminda kullanabilirsiniz.
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