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PUDINGTEN KAPLUMBAGA

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 - 4,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

2 yumurta

100 g tereyadi veya margarin

3 yemek kasigi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 tutam tuz

1,5 cay bardag sut

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Kakaolu Puding
2,5 su bardagi sit

1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz kuru Gzim

Unu karigtirma kabina eleyin. Mayayi ilave edip kagik yardimi ile karigtirin. Yumurta, tereyagdi veya margarin, toz
seker, sekerli vanilin, tuz ve situ ilave edip iyice yodurun. Uzerini kapatip ilik ortamda 40-50 dakika bekletin.
Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Firn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Pudingi sut ile orta ateste karigtirarak pisirin. Kaynamaya basladiginda ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye
devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun. Kuru Gzimleri ekleyip karistirin.

Mayalanan hamuru kisa bir siire yogurun, kaplumbaganin ayaklar, kuyrugu ve kafasi igin bir miktar hamur
ayirin. Kalan hamuru merdane ile, tezgahi hafif unlayarak 40x60 cm boyutlarinda agin. Uzerine Gzdmld pudingi
yayin ve genis tarafindan baglayarak rulo seklinde sarin. 3 adet 3 cm genigliginde dilim kesin, kalan ruloyu da
1,5 cm eninde dilimleyin. Firnn tepsisinin ortasina yiksek olan 3 dilimi siralayin, diger dilimleri kaplumbagda
kabugu olusturacak sekilde gevresine siralayin. Ayirdiginiz hamurdan kaplumbaganin kafasini, kuyrugunu ve
ayaklarini olusturun. Uzerini ikinci bir tepsi ile kapatip 25 dakika daha bekletin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikartip dilimleyerek ilik veya soguk servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pudingten-kaplumbaga-vt118717
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/pudingten-kaplumbaga-169372.jpg

© lezzetler.com tarif no:169372 « adi:Pudingten Kaplumbaga < génderen:gll « indirme tarihi:21.05.2024 - 17:27


http://www.tcpdf.org

