Tarcinh Armutlu Yulaf Lapasi
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Siure: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 8 dakika
>> Pisirme Suresi: 12 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi yulaf ezmesi
e 2 su bardagi sut

1 olgun armut

1 cay kasigi tarcin

1 yemek kasigi ceviz

1 tath kasigi bal

Alerjen Uyarisi:

A igerir: SUt Grlinleri ve ceviz.

Glutensiz beslenmesi gerekenler, yulaf Grintndeki olasi gluten bulasmasina iliskin ambalaj
bilgisini kontrol etmelidir.

On Hazirhk:

Armutu yikayip ¢ekirdek yuvasini ¢cikarin; yarisini kiicik kipler, kalanini ince dilimler halinde
kesin. Cevizi iri kiyin. Yulafi, sttd, tarcini ve bali 6lcerek ocagin yaninda hazir edin.

Servis Onerisi:

Yulaf lapasini sicakken kaselere paylastirin. Uzerine armut dilimlerini ve cevizi ekleyin; bal en son
gezdirin ki armutun taze dokusu ve cevizin kitirhgi korunsun.

Yapihsi:
1. Sutu ve yulafi pisirmeye baslayin:

e SUt0 klguk bir tencereye alin ve orta ateste isitin. Kaynama baslamadan yulaf ezmesini
ekleyip karistirin.
e Ocagi kisin; dibi tutmamasi icin sik sik karistirarak 5 dakika pisirin.

2. Armut ve tarcini ekleyin:
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e KlicUk dogradiginiz armutlarin yarisini ve targini tencereye katin.
e Yulaf yumusayip karisim koyu ama kasikla alinabilir kivama gelene kadar 3-5 dakika daha

pisirin.
3. Bali karistirin:

e Tencereyi ocaktan alin ve bali ekleyip karistirin. Bali kaynayan karisima eklemeyin.
e Karisim bekledikce koyulasir; tencerede ¢ok uzun sure tutmadan kaselere alin.

4. Uzerini tamamlayin:

e Kalan armut dilimlerini kaselerin Uzerine yerlestirin ve cevizi serpin.
« isterseniz servis éncesinde az miktarda tarcin ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Yulaf taneleri yumusamis olmali; lapa kasiktan tamamen akmamali, ancak soguyunca katilasacak
kadar da koyu olmamahdir. Armut kapleri hafif yumusarken bicimini korumahdir.

Saklama:

Yulaf lapasi bekledikce koyulastigi icin taze hazirlanip servis edilmesi dnerilir. Artani kapali kapta
buzdolabina kaldirin ve ertesi gun tlketin; yeniden isitirken kivamini acmak icin tarifteki sutten az
miktar kullanin.

>> Ipucu: Armutun bir bdlimiini pisirip kalanini Gizerine eklemek, lapada hem yumusak hem de
taze meyve dokusu birakir.
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