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SUTLU INCIR TATLISI

5 Su bardagi sit

12 Adet kuru incir

2 Corba kasigi hindistancevizi
3 Corba kasigi misir nisastasi
2 Corba kasigi kakao

Yarim su bardag ceviz igi

1 Su bardag toz seker

1 Portakalin rendesi

1 Corba kasigi un

1 Gorba kasigi piring unu

# Kuru incirler bir aksam énceden yikanir, bitiin olarak 2 su bardagdi suya islatilir.

# Ertesi gunu incirler 7 - 8 parcaya kesilir, tekrar islatma suyuna atilir.

# Tencereye soguk sut, misir nisastasi, toz seker, kakao, un, piring unu konur, ¢irpiciyla karigtirilir.

# Karigim orta ateste ocaga yerlestirilir, strekli karigtirarak kivama gelene kadar pisirilir.

# Uzerine hindistancevizi, suyu ile birlikte dogranmig kuru incir ve ceviz igi eklenir.

# Tahta kasikla 5 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir. Rendenin ince kenariyla rendelenmis portakal kabugu
ilave edilir.

# Tath ilirken kaseler islatilir, suyu stzildr sttld incir tathlar pay edilir. Buzdolabinin alt rafinda en az 1 gece
bekletilir.

# Ertesi glinli kasenin Gzerine diiz bir tatl tabagi kapatilir ve ters gevrilir.

# Uzerine hindistancevizi serpilerek servise sunulur.

Not: Tatliya parlaklik vermesi igin, 1 corba kasigi margarin eklenebilir.
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