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Karamelli orikli Puding

Karamelli Kayisili Muhallebi

1 litr std

1,5 su stekani sakar

1 cay stekani un

1 cay stekani bugda nisastasi
1 aded yumurta

1 paket vanil
Yaglamaq U¢in:

1 gorba gasigr kersyag!
Uzari O¢Un:

yarim kq erik

1 su stakani toz seker
2 su stekani su
Karemel U¢ln:

1 cay stekani sakar

# ilk smaliyyat olaraq yuyunmus arikler ikiys béliiner ve niiveleri gixarilar.

# Su ve seker gazana qoyular, gaynamaga baslayinca erikler atilar. Saklini pozmadan yumsalana gadar
bisiriler. Soyumasi (i¢iin slizgaca gixarilar.

# Karamel U¢ln sakar Kigik bir tavaya qoyular ve ¢ox batiq atesde kahverengi rang sahays gader hardenbir
garigdiraraq bigiriler.

# Soba istiliyine dayanigl kasalar kerayagi ile yaglaniyar. Karamel kasalara paylasdirilar. 9rikler karemelin
Uzarine qoyular.

# Pudinqg U¢0n; soyuq sud, sekar, nisasta, yumurta va un goyular garisdirilar.

# Orta qizdirmali ocagda yerlasdirilor. Davamli garisdiraraq gdz g6z olana gadar bisirilar. Vanil gatilar, atesdan
alinar.

# Puding karemel ve erik olan kasalara yerlagdiriler. Kasalar bir nimgaya qoyular ve nimgaye bir az su qoyular.
# Karamelli erikli puding avvelden isidilmig 170 derace sobaya veriler. Taylilar saralana gadar bisiriler.

# cayler sobadan ¢ixinca otaq istiliyine gslena qadar gbzladiler. Sonra soyuducunda bir geca dinlendiriler.

# Sabahisi glini bigagla kanari siyrilar ve xidmat gabina ters gevriler.

Qeyd: Bu cay saftali ile de hazirlana biler.
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