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YAZ TATLISI

https://www.droetker.com.tr

Tavukgbgsu:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsi

2,5 su bardagi sit

25 g margarin

Armutlu karigim:

2 - 3 adet sert armut (klp seklinde dogranmis)
2 yemek kasigi toz seker

2 - 3 adet karanfil

0,5 ¢ay bardagi su

0,5 ¢ay bardagi iri kirilmig ceviz

Puding:

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

Sislemek igin:

2 - 3 yemek kagig! iri kinlmig Antep fistigi
Kalip:

Oval kalip (18x28 cm)

2,5 su bardag siitl tencereye alin ve lizerine tavukgdgsu posetini ilave edin. Orta ateste sirekli karistirarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca oca@i kisip margarini ilave edin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip kaliba bosaltin ve zerini diizeltin.

Armut, toz seker, karanfil ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste arada karistirarak suyunu ¢ekinceye kadar
pisirin. Ocaktan alip iginden karanfilleri ¢ikarin. Uzerine cevizi ekleyip karistirin. Sogutup tavukgdgsinin tizerine
yayin.

2,5 su barda@ siiti tencereye alin ve lizerine puding posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karistirarak pisgirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan aldiktan sonra arada
karistirarak 10-15 dakika sogutun ve armutlarin lizerine yayin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 2-3
saat bekletin. Antep fistigi ile sUsleyip servis yapin.
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