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PUDINGLI KURU INCIR TATLISI

20 adet kuru incir

1 bardak sut

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi misir nigastasi
2 yemek kasig! Hindistan cevizi
4 yemek kasig seker

1 paket vanilya

6 yemek kasi§i ceviz

1 tath kasidi targin

2 yemek kagigi bal

2 adet karanfil tanesi

Kuru incirleri 1ik suda 1 saat bekletin.

Cevizleri irice dovin, targin ve karanfil ilave edin. Yumurtanin sarisini sekerle ¢irptiktan sonra sit, vanilya, misir
nisastasini ekleyin. Atese koyun. Muhallebi kivamina gelip kaynamaya bagslayinca Hindistan cevizini ekleyin. 2
dakika kaynattiktan sonra atesten alin ve biyuk bir tabaga yayin. )

Incirlerin sap kismini kesin. Iglerine hazirladiginiz cevizli karigimdan koyun. Tencereye déseyin. Ustlni
kapatmayacak kadar su koyduktan sonra incirleri kisik ateste 25 dakika pisirin. Incirleri atesten alin, suyunu
sUzUp bekletin.

Soguyan incirleri muhallebinin Gstline yerlestirin. Beklettiginiz suya bal karistirip incirlerin Gizerine gezdirin.
Hindistan cevizi serpip servis yapin.

Not: incirlere seker atmayin.2 kasik bal yeterli olacaktir.
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