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Kuru Erik ve Armut Hosafi
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Kuru erigin eksimsi tadini armutla yumusatip hafif baharatl bir hosaf hazirlayin. Armutlar gec
eklemek, uzun kaynamada dagilmalarini énler.

Malzemeler:

e 150 g cekirdeksiz kuru erik

2 olgun ama sert armut

6 su bardagi su

1 cubuk tarcin

2 karanfil

1 yemek kasigi toz seker (istege bagh)
1 tath kasigi limon suyu

On Hazirhk:

Kuru erikler sertse 10 dakika 1lik suda bekletip stizGn. Armutlari soyabilir veya kabuklu
birakabilirsiniz; kabuklu kullanacaksaniz iyice yikayin.

Servis Onerisi:

Hosafl soguk veya oda sicakligina yakin servis edin. Meyve parcalarini kaselere paylastirip suyunu
Uzerine dékun.

Yapihsi:
1. Kuru erigi yumusatin:

e Suyu tencereye alip kuru erik, tarcin cubugu ve karanfili ekleyin. Kaynayinca atesi kisip
erikler sisene kadar 12-15 dakika pisirin.

e Seker kullanacaksaniz bu asamada ekleyin ve eriyene kadar karistirin. Erigin dogal tadi
yeterliyse sekeri atlayabilirsiniz.

2. Armutlarn pisirin:
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e Armutlar cekirdek yatagini ¢cikarip iri dilimleyin. Tencereye ekleyip 7-8 dakika, bicak ucu
kolay girene kadar pisirin.
e Meyveleri dagilmadan 6nce ocaktan alin. Tarcin ve karanfili stizerek cikarin.

3. Eksiligi ayarlayin:

e Limon suyunu ekleyip hosafi oda sicakliginda sogutun. Sogudukca aromasi
belirginleseceginden servis 6ncesi yeniden tadin.

e Meyve parcalarini ezmeden karistirin. Daha yogun serbet isterseniz meyvenin bir bélimunt
ezip suya karistirabilirsiniz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Armut dilimleri seklini korumali, kuru erik yumusamis olmali ve serbet baharat tadiyla
baskinlasmamalidir.

Saklama:

Soguyan hosafi kapali kapta buzdolabinda iki gline kadar saklayin. Servisten dnce karistirin;
meyveleri uzun sire disarida birakmayin.

>> [pucu: Armutu kuru erikle ayni anda eklemeyin; armut daha kisa siirede piser ve erken
dagilabilir.
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