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POUDING

50 adet se¢me, haslanmig ve soyulmus kestane
60 gram seker

4 desilitre su

1/2 ¢ubuk vanilya

Krema Malzemesi:

1/2 kilo 1lik st

7 adet taze yumurta sarisi

1/2 ¢ubuk vanilya (toz haline getirilmeli)

200 gram ¢ekirdeksiz yikanmig (zim

1 lle kaymak (mecburi degildir)

Kestane malzemeleri hep birlikte bir saat veya 75 dakika kapali bir kapta kaynatilacaktir. Kestanelerin suyu
¢ekilip, pure haline gelince ocaktan indirilecektir, Kestaneler, tahta kasikla iyice ezilecektir. Meraklilar,
kestaneleri ince elekten dahi gecirirler. Kestaneler kaynarken, bir taraftan (krema) yi da hazirlamalidir.

Krema malzemesi hep birlikte iyice karistirilacaktir.

Sonra kestane ezmesine bu krema da yavag yavas (g, bes defada, iyice ve ustalikla yedirilerek icirilir.
Bdylece, viicuda getiriimis bu nefis birlesim, serbet veya dondurma kutusuna konularak dondurulacaktir.
Birbuguk saat buzda kaldiktan sonra, bu pasta, dondurmasindan hususi kiiglk kaliplara alinarak, buzlukta
muhafaza edilecektir. Poudinglerin kaliplardan kolaylikla ¢ikarilmalari i¢in, her kalibin dibine, yuvarlak bir par¢a
kagit ve etrafina da serit gibi beyaz kagit sarmalidir. Kaliplarin diplerine vurularak donmus poudingler ¢ikarilir.
Poudingler yenilecedi zaman kaliplarindan ¢ikarmak sarttir.

Not: Temel pouding, kuru Uziimle yapilan ingiliz tatisidir. Poudingi ayni zamanda Fransizlar da kendilerine mal
etmislerdir. Puding, soduk veya sicak olur. Birgok nevileri vardir ve muhtelif usullerde yapilir. Bugtink(
Poudingler, umumiyetle dondurma gibi (glace) yenilmektedir.
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