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PIRINC PUDINGLI PASTA

1 adet bisk(vi taban,

2 su bardagi sut,

1 paket vanilin,

5 yaprak jelatin,

1-2 adet armut,

2 adet Kivi,

tuz,

yarim su bardagindan 2 parmak fazla (160 gram) piring,
1 corba kasigi margarin,

1 su bardagindan biraz eksik (100 gram) seker,
yarim litre krema,

1 klclk kutu seftali konservesi veya seftali.

Armutlari ve kivileri soyun. Armutlarin ¢ekirdeklerini ¢ikarin. Konserve seftalinin suyunu stizin. Bitin meyvelerin
bir kismini kliglk kiicik dograyin. Bir kismini da stleme de kullanmak zere dilimlere ayirin. Soguk bir yerde
bekletin. Pirinci hafif tuzlanmig suda kaynamaya baglayana dek pigirin ve sonra siiziin. Stit, margarin, bir gimdik
tuz, seker ve vanilini bir tencerede kaynatin. Igine pirinci ilave edin. Kisik ateste koyulasana dek devamli
karistirarak pisirin. Pirinci bir kaba aktarip sogumaya birakin. Kremay! ¢irpin ve soguk bir yerde bekletin.
Pandispanyayi bir servis tabadina koyun, jelatini soguk suda yumusatin. Jelatini sikin. Bir sos kabinda eritip,
kicUk dogranmis meyveler ve kremanin Ugte biriyle birlikte prini¢ pudingine ilave edin. Kremanin geri kalanini
da karistirin. Pirin¢ karisimini biskuvi tabanin tizerine dékin. Buzdolabina koyarak 2 saat boyunca sertlesmeye
birakin. Cikarip dilierseniz sulandiriimis regel veya glazirle meyveleri parlattiktan sonra yarim saat soguk bir
yerde dinlendirip, servis yapin.
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