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VISNELI ELMALI IRMIK TATLISI

https://www.droetker.com.tr

Taban igin:

3 adet rendelenmis elma

0,5 ¢ay bardagi toz seker

2 yemek kasigi ¢ekirdeksiz kuru GzOm
1 gay bardag iri kirlmig ceviz

Irmik tathst: )

1 poset Dr. Oetker Irmik Tatlis

2,5 su bardagi sit

1 tath kasidi margarin

Vigneli karigim:

2,5 su bardagi ¢cekirdeksiz vigne

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1,5 tatl kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
0,5 ¢ay bardagi su

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Rendelenmis elma ve toz sekeri bir tencereye alin. Orta ateste arada karigtirarak suyunu tamamen g¢ekinceye
kadar pisirin. Ocaktan alin, Uzerine kuru Uzim ve cevizleri ilave edip karistirin. Karigimi kalibin tabanina yayin.
Sutd bir tencereye alin ve Gzerine irmik tathisi posetini bosaltin. Orta ateste surekli karistirarak pisirin.
Kaynamaya baglayinca margarini ilave edip ocagi kisin ve 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alip kaliptaki elmali
karigimin tzerine dokiin ve yayin. Oda sicakliina gelince buzdolabina alin ve 2 saat bekletin.

Visne ve toz sekeri bir tencereye alin. Yarim g¢ay bardagdi suyu bir kaseye alin. Uzerine nigastay! ilave edip kasik
ile eriyinceye kadar karistirin. Karisimi vignelerin tizerine dokin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
baglayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.
Tathy! buzdolabindan ve kaliptan ¢ikarip bir servis tabagina alin. Uzerine soguyan vigneleri dokun ve
dilimleyerek servis yapin.
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