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POTIFUR (BADEMLI)

240 gr (1+1/3 su bardagi) badem (¢ekilmig)

240 gr (1 su bardag) toz seker

30 gr (1/4 su bardag) pudra sekeri

1/2 kahve kasigi badem esansi

3 yumurtanin aki

4 kiraz ya da vigne tanesi (regelden alinmig ve her biri ikiye bélinmus)

Once firnninizi orta sicakliga (170 C) getirip, isitiniz.

Iki orta boy tepsiyi aliminyum kagitla kaplayip, bir kenara birakiniz. Kalip dipl orta boy bir tencerede, ¢ekilmis
badem, toz seker ve pudra sekerini karistiriniz. Badem esansini ekleyip, yumurta aklarindan ikisini tahta bir
kasikla ¢irparak katiniz.

Tencereyi agir atese oturtunuz. Karigimi 15-20 dakika, surekli karistirarak ve tencerenin Ust kenarlarini strekli
kaziyarak, purtizsiz olup koyulagsana kadar pisiriniz. (Karisim kasigin tersinden kolayca damlayacak kivamda
olmahdir.)

Tencereyi atesten alip, gabucak kalan yumurta akini karisima ekleyerek, iyice karistiriniz. Hazirladiginiz bu
marzipani, ucunda tercihen yildiz bigimli orta boyda bir u¢ bulunan sikma torbasna doldurup, tepsiye degdisik
bicimlerde ve aralikli olarak sikiniz. Siktiginiz her pétifurun Ustind, kiraz yada vignelerle susleyiniz.

Tepsileri finnin orta katina strrtip, pétifurlan 15-20 dakika, renkleri altin sarisi olana kadar pisiriniz.

Tepsileri firndan alip, pétifurlar tepside 10 dakika birakarak ilindiriniz. Bir spatula ile ihnmig pétifurlar tel izgara
Ustlne cikarip, tamamen soduttuktan sonra, bir servis tabagina dizerek servis ediniz.

Not: Bademli pétifurlari, gikolatall pétifurlar gibi, yemeklerden sonra kahveyle servis edebilirsiniz. Bademli
pétifurlar, degisik renklerde de hazirlanabilir. Bunun igin sicak marzipan karisima ¢ yada dort esit parcaya
béllindp, her biri degisik kaplara konur. Her kaba degisik renkte seker boyasi katilip iyice karistirilir. Karigimlarin
her biri ayri sikma torbalarina doldurulup (yada sirayla tek sikma torbasindan) tepsiye sikilir.
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