Tarcinhh Armut Kompostosu
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

4 olgun armut

1,5 litre su

3 yemek kasigi toz seker
1 cubuk tarcin

3 karanfil

1 ince dilim limon

On Hazirhk:

Armutlar yikayip istege gore soyun; cekirdek yataklarini ¢cikarip esit blyUklikte kipler halinde
kesin. Limon dilimini, sekeri, tarcin cubugunu ve karanfilleri 6lciin; genis tabanh bir tencere
hazirlayin.

Servis Onerisi:

Kompostoyu iyice soguttuktan sonra armut parcalari ve serbetiyle birlikte servis edin. Targin ve
karanfili sogutmadan 6nce tencereden cikarin; aromalari bekledikce gicglenebilir.

Yapihsi:
1. Serbeti hazirlayin:

e Su ve sekeri tencereye alin. Tarcin cubugunu, karanfilleri ve limon dilimini ekleyip seker
eriyene kadar karistirin.

e Kaynamaya baslayinca atesi kisin ve baharatlarin aromasi suya gecsin diye 5 dakika hafifce
kaynatin.

2. Armutlar pisirin:
o Armut klplerini serbete ekleyin. Kisik ateste parcalar yumusayip hafifce saydamlasana

kadar yaklasik 8-12 dakika pisirin.
o Armutlar ezmemek icin sik karistirmayin; sert kalan parcalar birkac dakika daha pisirin.
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3. Baharatlar cikarin:

e Tencereyi ocaktan alin. Tarcin cubugunu, karanfilleri ve limon dilimini serbetin icinden
cikarin.
o Kompostoyu tencerede sogumaya birakin; sicak halde kapali kaba almayin.

4. Sogutup servis edin:

« ilk sicakligi ciktiktan sonra buzdolabinda iyice sogutun.
e Servis ederken her porsiyona armut parcalari ve serbetten birlikte koyun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Armut kipleri catalla kolayca delinmeli ama kasikla karistirildiginda dagilmamalidir. Serbet meyve
aromasini tasimali; tarcin ve karanfil tadi armudun 6nine gecmemelidir.

Saklama:

Soguyan kompostoyu kapakli bir kapta buzdolabinda saklayin ve bir glin icinde tiketin. Servis
Oncesinde serbeti ve meyveleri nazikge karistirin.

>> [pucu: Armutlari benzer buly{kliikte kesin; bdylece hepsi yaklasik ayni siirede yumusar.
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