o -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MURDUM ERIKLI LOKUM

2 ¢orba kagsig margarin

10 adet mardim erigi

1,5 su bardagi su

4 corba kasigi tozseker

5 adet nane yapragi

6 adet yumurtanin sarisi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 cay kasigi toz jelatin

1 su bardagi un

2 corba kagiJi tozseker

1 su bardagi krema

Yarim su bardag eritilmis beyaz ¢ikolata

Taban igin yag, un, yumurta sarisi ve tozgekeri koyu kivamli hamur haline gelene dek karigtirin. Firin tepsisinin
zeminine bastirarak yayin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 20 dakika pisirin. Ayri bir yerde mirdim
eriklerinin ¢ekirdekleri ayiklayin. Blenderden gecirip pure haline getirin. 1 su bardagi su, tozseker ve nane
ekleyip ocada oturtun. Yumurtalar ayri bir kapta ¢irpip, nisasta ve kalan yarim su bardagi suyu ekleyin. Daha
sonra murdim erikli karigima ilave edip kaynatin. Ocaktan alip iinmaya birakin. Jelatini yarim ¢ay bardagi su ile
aglp, tencereye ekleyin. Pigen tabanin tizerine yayip, derin dondurucuda 1 saat dinlendirin. Sos i¢in kremay!
ocakta isitip, altini kapatin. Gikolata ekleyip karigtirin. Servis tabagdina sosu gezdirin. Uzerine dilimlenmig tathyi
yerlestirip servis yapin.
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