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Sicak baharatlarla tam tahilli armutiu
ekmek pudingi

Karamelize armut ve i1sitici baharatlarla hazirlanan lif agisindan zengin tam tahilli ekmek pudingi
—kan sekerini ylikseltmeden doyuran bir tatl.

Hazirhk: 25 min Pisirme: 50 min Toplam: 75 min Porsiyon: 8 GL 18.3/Gl 44

Malzemeler

including crust 2,5 cm kipler halinde kesilmis saglam tam tahilli ekmek
tuzsuz tereyagi

kanola yagi

soyulmus, ikiye bélinmus, cekirdegi ¢ikarilmis ve dilimlenmis buyuk olgun sert armut
pinches yenibahar

%1 yagh sut

hafifce ¢irpilmis yumurta

bélinmus esmer seker

bal

vanilya 0zuti

toz targin
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toz karanfil



Talimatlar

Step 1

Firin rafini ortaya getirin ve 175°C'ye (350°F) isitin. Tam tahilli ekmek kiplerini buyudk bir firin
tepsisine tek kat halinde yayin. Onceden isitilmis firinda kenarlari hafif altin rengi ve citir
olana kadar yaklasik 5 dakika kizartin. Cikarin ve hafif sogumasi igin bir kenara koyun.

Step 2

BuyuUk bir yapismaz tavayi orta ateste isitin. Tereyaginin yarisini ve 1 yemek kasigi kanola
yagini ekleyin, tereyagi eriyip kbpurene kadar ¢evirin. Dilimlenmig armutlarin yarisini tavaya
tek kat halinde dizin. Karistirmadan 2-3 dakika alti altin rengi olana kadar pigirin, sonra gevirin
ve diger tarafini pisirin. Cémert bir tutam yenibahar serpin. Bir tabada aktarin ve kalan
tereyagi, yag, armut ve yenibaharla tekrarlayin.

Step 3

23 cm'lik kare bir firin kabini pisirme spreyi ile hafifce kaplayin veya yagla fircalayin. Kizarmig
ekmek kuplerinin yarisini kabin dibine esit sekilde yerlestirin. Karamelize armut dilimlerinin
yarisini ekmegin Uzerine dagitin, sonra katmanli bir yapi olusturarak kalan ekmek kuplerini
uste ekleyin. Kalan armutlari Ust igin saklayin.

Step 4

Blyuk bir karistirma kabinda sut, cirpilmis yumurta, 2 yemek kasigi esmer seker, bal, vanilya
6z0tu, toz tarcin ve toz karanfili iyice karigsana ve seker eriyene kadar cirpin. Bu krema
karisimini katmanl ekmek ve armutlarin Gzerine esit sekilde dokin, tim ekmek parcalarinin
islandigindan emin olun.

Step 5

Firin kabini streg filmle sikica kapatin ve oda sicakliginda 20-30 dakika bekletin. Her 8-10
dakikada bir, ekmegin krema karisimini emmesine yardimci olmak icin bir spatula ile ekmege
nazikge bastirin. Ekmek iyice 1slanmali ancak yine de seklini korumalidir.

Step 6

Streg filmi ¢ikarin ve saklanan karamelize armut dilimlerini pudingin Ustline dekoratif bir
sekilde dizin. Kalan 1 yemek kasigi esmer sekeri esit sekilde serpin. Ustil altin rengi olana ve
ortasina saplanan bir bigak sadece birka¢c nemli kirintiyla ¢ikana kadar 45-55 dakika kapali

olmadan pisifigifoodcoach.com/recipes/sicak-baharatiarla-tam-tahilli-armutiu-ekmek-pudingi



Step 7

Firindan ¢ikarin ve servis etmeden 6nce ekmek pudingini 10 dakika dinlendirin. Bu, kremanin
dizgun sekilde katilagsmasini saglar. Sicak servis edin, 8 esit porsiyona bélun. Kalan kisimlari
buzdolabinda kapali olarak 3 gline kadar saklayin ve servis etmeden 6nce hafifce isitin.
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