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Kuru Incir Tathsi (Ege)
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V' murrace

Sure: 40-45 Dakika dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 25-30 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

oégo.. GIRAZ'IN

Malzemeler:

1] Ana Malzemeler:

12 adet kuru incir

1 su bardagi toz seker

2 su bardadi su

1 cay kasigi tarcin

1/2 cay bardagi ceviz ici (dévilmas)

[1] Serbeti icin:

e 1,5 su bardadi su
e 2 yemek kasigi bal

Yapihisi:
1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Su ve sekeri bir tencereye alip kaynatin.

e Kaynadiktan sonra bal ve tarcini ekleyin, karistirarak 5 dakika daha kaynatin.
o Serbeti ocaktan alip sogumasi icin bir kenara birakin.

2. incirlerin Hazirlanmasi:

e Kuru incirlerin saplarini temizleyip ortalarini hafifce agin.
e Her bir incirin icine ceviz icinden bir miktar yerlestirin.

3. Pisirme:

e incirleri bir firin tepsisine dizin ve Gzerine hazirladiginiz serbeti gezdirin.

« Onceden 1sitilmis 180°C firinda 25-30 dakika kadar pisirin, serbeti iyice cekene kadar.
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4. Servis:

e Firindan cikan sicak incirleri biraz sogutun.
« Uzerine ekstra ceviz serpistirip soguk olarak servis edin.

>> ipucu: Kuru incir tathsini daha da lezzetli hale getirmek icin yaninda kaymakla da
servis edebilirsiniz!
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