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NAR SOSLU ARMUT TATLISI

50 gr margarin

4 adet armut

4-5 yemek kasigi toz seker

3 adet nar

2 yemek kasigi misir nisastasi
1 yemek kasigi bal

2 adet cubuk tarcin

2 adet tane karabiber

Oncelikle armutlarimizin kabuklarini soyup limon suyu ile ovuyoruz. Pigirecegimiz tencere igerisinde dik durmasi
icin (ben didiklU tencere kullandim) alt kisimlarindan ¢ok az kesiyoruz. Tenceremize armutlarimizi dizdikten
sonra, Uzerine siktigimiz 2 adet nar suyunu, karanfili,sanayagi, tane karabiberi ve toz sekeri ddkip didukli
tencerede pisiriyoruz. Derecesini kendi diduklIi tenceremize goére ayarliyoruz. Ardindan 8 dakika kadar
pisiriyoruz. Normal tencerede pisiriyorsak, kaynamaya basladiktan sonra ocagimizi kisip ara ara kontrol ederek
pisiriyoruz. Armutlari soguyunca servis tabagina aliyoruz. Tenceremizin igerisindeki gubuk tar¢in, tane karabiber
ve karanfili ¢ikariyoruz. Kalan nari da sikip, igerisine misir nisastasi da ekleyerek karistiriyoruz. Bu karigimi
tekrar ocaga koydugumuz tenceremizdeki nar suyuna yavas yavas ekleyerek, ¢ok koyu olmayan akigkan bir
pelte elde ediyoruz. Bu sos Ilik hale geldikten sonra igerisine bal koyup karistiriyoruz. En son olarakta armutlarin
Uzerine sosu dokup servis yapiyoruz.
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