FIRAZ'IN
MUTFACH

Elmali irmik Tathsi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi irmik

1 litre sut

3/4 su bardagi toz seker

2 elma

1 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi targin

1 paket vanilin

1/2 su bardagi ceviz

1 yemek kasigi esmer seker

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Gluten iceren tahillar, siit (irGinleri ve sert kabuklu meyveler.
On Hazirhk:

Malzemeleri 6lcip hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.

Servis Onerisi:

Tarcin, ceviz ve ince elma dilimleriyle soguk servis edin.

Yapihsi:
1. Elmah kati hazirlayin:
e Elmalari rendeleyip tereyagi esmer seker ve targinla suyunu ¢ekene kadar pisirin.

2. Muhallebiyi pisirin:

e SUt irmik ve sekeri surekli karistirarak koyulastirin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.
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3. Kaliba dokiin:

e irmikli karisimin yarisini kaliba yayip elmali harci ve kalani ekleyin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Sogutup dilimleyin:

e Tathyi oda sicakligina getirip buzdolabinda dinlendirdikten sonra kesin.
e Kabin Gzerini kapatin ve bekletme islemini buzdolabinda yapin; pisirmeden kisa slire 6nce
Glkararak asirn soguklugunun gegmesini bekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> [pucu: irmik tabanini ocaktan almadan énce kasi§in iz birakacagi kivama getirin.
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