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Firinda Zencefilli Armut Tatlisi
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 olgun ama sert armut

2 yemek kasigi bal

1 tath kasigi taze rendelenmis zencefil

1 cay kasigi tarcin

Yarim limonun suyu ve ince rendelenmis kabugu
Yarim su bardadi su

istege bagli: 1 yemek kasigi esmer seker

On Hazirhk:

Firini 190°C alt-tst ayarda i1sitin. Armutlarn yikayip uzunlamasina ikiye bélin; cekirdek yuvasini
kicuk kasikla cikarin. Cok yumusak armut secmeyin, firinda bicimini koruyabilmesi icin meyve
hafif diri olmalidir.

Yapilisi:
1. Baharath sosu hazirlayin:

e Bal, zencefil, tarcin, limon suyu ve limon kabugunu kasede karistirin. Bal koyuysa birkac
kasik 1lik suyla acin.
e Daha karamelli bir tat istiyorsaniz esmer sekeri ekleyin; armut ¢ok tatliysa sekersiz birakin.

2. Armutlan kaba yerlestirin:

e Armutlari kesik yuUzleri yukari bakacak bicimde firin kabina dizin. Sosu meyvelerin Gzerine ve
cekirdek bosluklarina paylastirin.
e Kabin kenarindan yarim su bardagi suyu dokin; sosu meyvenin Uzerinden yikamayin.

3. Firinda yumusatin:

o Kabi yagh kagit veya folyo ile gevsekce kapatip 20 dakika pisirin. Kapak buhari iceride tutar
ve armudun kurumadan yumusamasini saglar.
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o Kapagdi acip armutlari kabin dibindeki surupla kasikla islatin. 8-10 dakika daha, kenarlar
hafif renk alincaya kadar firinlayin.

4. Surubuyla servis edin:

e Armutlari firindan alip 10 dakika dinlendirin. Kabin dibindeki zencefilli surubu servis
sirasinda Uzerine gezdirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Bicagin ucu armudun kalin kismina rahatca girmeli, ancak meyve tabaga alinirken dagiimamalidir.
Surup cok suluysa armutlari cikarip kabi birka¢ dakika daha firinda tutun.

Saklama:

Armutlar surubuyla birlikte kapali kapta buzdolabinda 2 giine kadar saklayin. Soguk veya ilik
servis edilebilir; yeniden isitirken meyveleri parcalamamak icin disuk 1si kullanin.

>> [pucu: Armutlari énce kapali pisirip son asamada acmak, iclerini yumusatirken kesik
ylUzeylerinin hafifce karamelize olmasini saglar.

3/3



