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POTIFUR

Ergun Kdknar

180 gram pudra sekeri
200 gram i¢ badem
1 kahve fincani yumurta aki (3 adet)

Once bir kugane alin, icine bademler koyun. Ustiine de bademleri 6rtecek kada su doldurun. Bir tagim kadar
kaynatin. Badem lerin i¢ kabuklarini soyun ve kuramaya birakin Bunlari bir havanda dévebileceginiz gibi et ma
kinesinin ince disiyle iki kez ¢ekebilirsiniz Eger imkaniniz varsa, ¢ekilen bademleri orta kalinlikta bir elekten
gecirin. Blylk badem parcalarini kullanmazsaniz ¢ok daha iyi olur. Ama ziyan etmek istemiyorsaniz onlar
yeniden ¢ekin ya da havanda ddverek inceltin. Glnk( bu blytk pargalar, piserken pétifurlarin yer yer
¢atlamalarina yol acar. Surasini unutmayin, kullanacaginiz bademler net 200 gram gelmelidir. Simdi sira, bu
ince ¢ekilmis bademleri, pudrasekeri ve Ui¢ yumurta aki ile iyice karistirmaya geldi. Hepsini bir araya katip
birbirinin icinde eritircesine karistiralim. Yeterince karistirdiktan sonra da bu hamuru bir sikma torbasina
koyalim. Kuru bir firin tepsisine ikiser santim ¢apinda yuvarlaklar halinde sikalim. Sonra da tepsiyi ortadan daha
az isidaki bir firina strelim. 20 dakika kadar pigirelim. Bu sire iginde de hamurlarin Gsti hafifge kizarmigtir.
Tepsiyi firindan ¢ikartip sogumaya terk edelim.
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