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YAZ PUDINGI

1 tath kasidi tereyad

1 kg adaccilegi (temizlenmig)

120 gr (1/2 su barda@i) seker

1/2 su bardagi st

8 dilim bayat ekmek (kabuklar alinmig)
250 gr (1 su bardagi) krem santi

1 tath kasidi tereyagla, derin bir tart ya da puding kalibini yaglayiniz. Agaggileklerini blyUk bir kaseye koyup,
Ustlerine sekeri serperek bir kenara birakiniz.

Bir cay kasigiyla her dilim ekmegin Ustlne, 1slatmak i¢in biraz sit serpiniz. Ekmek dilimlerinin Ggte birini, Ustlste
gelecek bigimde tart ya da puding kalibina diziniz. Sekerli agacgileklerini Ustiine dokip, kalan ekmek dilimleriyle
Ortinuz. Bir par¢a aliminyum kagidi tart ya da puding kalibinin Gstline yerlestirip, Ustline kaliptan biraz kii¢ik bir
tabak koyunuz. Tabagin Ustine bir adirlik yerlestirip pudingi buzdolabinda en az 8 saat ya da 1 gece soJutunuz.
Pudingi buzdolabindan alip, agirlik ve tabagi kaldiriniz. Aliminyum kagidi ¢ikarip atiniz. Tart ya da puding
kalibinin Gstline bir servis tabagdini ters olarak kapatip, ikisini sikica tutarak ters-ylz edip, hizla sallayiniz.
(Puding kolayca tabada kaymalidir ).

Orta boy bir kasede krem santiyi koyulasana kadar yumurta teli yada elektrik ¢irpiciyla kabartiniz
(sertlesmemesine dikkat ediniz). Pudingi, yaninda kabartiimig krem santiyle servis ediniz.

Not: Bu geleneksel ingiliz pudingi, hi¢ pisiriimeden yapilir; ancak servisten bir giin énce hazirlanmalidir.
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