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Ekmek Pudingi

Bayat ekmek, muhallebi ve bourbon sosu ile yapilan klasik Tark Ekmek Pudingi.

Artan ekmekleri degerlendirmek icin mtkemmel rahatlatici tatli.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» Tbardak kuru tztim « 2 yemek kasigi vanilya 6zU
» Tekmek « 3 bardak viski

» 4 bardak sut « 1cay kasigi yenibahar

< 4 yumurta « 1cay kasigi targin

» 3 bardak seker « 3 bardak tereyag

Yapilist

o Ekmegi hazirlayin
Firni 350°F (175°C) derece sifin. 1 somun gunltk ekmegi 1inclik kiipler halinde kesin ve buytk bir karigtirma

kasesine koyun.



Ekmek kUplerinin Gzerine 4 su bardagdi sut dokun ve tim stt emilene kadar bir kasikla hafifge bastirin, yaklasik 5
dakika.

Muhallebi tabanini yapin

Ayri bir kaseye 4 yumurta kirin ve pUrtizsiz ve iyice girpilana kadar karistirin.

Yumurtalara 3 su bardadi seker, 2 yemek kasidi vanilya 6zU, 1 tatl kasigi targin ve 1 tath kasigr kigtUk hindistan cevizi
ekleyin. Tamamen karisana ve seker ¢éztlmeye baslayana kadar cirpin.

Birlestirin ve pisirin
Yumurta karisimini islanmis ekmegin Gzerine dokin ve ahsap bir kasikla her yere esit dagilana kadar nazikce

katlayin.
9x13 inglik bir firin kabini iyice yaglayin. Ekmek karisimini hazirlanmis kaba aktarin ve spatula ile esit sekilde yayin.

Ortasi hafifce sallandiginda sert olana ve UstU altin kahverengi olana kadar 45-55 dakika pisirin. Firindan c¢ikarin ve

10 dakika sogumaya birakin.

Sosu yapin

Orta boy bir tencereye 3 su bardagi krema dokiin ve kenarlarinda ktictk baloncuklar olusana kadar orta-dustk

afeste isitin, yaklasik 5 dakika.

Atesten alin ve ¢cozllene kadar kalan sekeri ¢irparak ekleyin. Sicak pudingi her porsiyonun Gzerine krema sosu
dokerek servis edin.

Besin Degerleri

635 128 788 18¢g 38 528 465mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

En iyi dokuya sahip olmak icin glnltk sert kabuklu ekmek kullanin - 1slandiginda seklini korur ve mikemmel

muhallebi-ekmek orani yaratir. Taze ekmek gok hamur gibi olur ve pisirme sirasinda dagilir.

Uztmleri bourbon'da en az 2 saat bekletin, ancak maksimum lezzet emilimi icin bir gece bekletmek daha da iyidir.

Bourbon'da sisen tztimler puding boyunca lezzet patlamalari ekler.

Yumurtalari karistirmamak igin sicak sUtl yavasca cirparak ekleyin. Purlzstiz bir muhallebi tabani olusturmak igin

sicak siviyi strekli girparken yavas yavas ekleyin.



Bourbon sosunu dusuk ateste pisirin ve yumurtalarin kesilmesini énlemek icin strekli ¢irpin. Eger kesilirse,

purtizsiz olana kadar hemen daldirma blenderle karistirin.

Ekmegin muhallebi karisiminda pisirmeden énce 15-20 dakika beklemesine izin verin, bodylece her parca tamamen

doymus olur ve esit doku yaratir.

Ortasina bir bigak sokarak pisme durumunu test edin - sadece birkac nemli kirinfiyla birlikte cogunlukla temiz

cikmalidir. Ust kisim altin kahverengi ve sert olmali ancak ortada hala hafif titrek olmalidir.

Onceden hazirlama igin, pudingi hazirlayin ve bir gece buzdolabinda bekletin, sonra pisirmeden énce oda

sicakligina getirin. Bu aslinda malzemelerin birbirine karigsmasi nedeniyle lezzeti artirir.

En iyi kivam ve lezzet icin bourbon sosunu sicak servis edin. Saklanma sirasinda koyulastiysa purtzstzlugunt geri

kazandirmak icin dusuk ateste hafifce isitin ve ¢irpin.
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