PETITE GOURMETS

INGILIZ

§eker Pekmezli Puding

Geleneksel ingiliz Treacle Pudding (Seker Pekmezli Puding) - altin suruplu buharda
pismis pandispanya. Adim adim tariflerle orijinal tarif.

20min = 45min  th smin 6 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 175 g tuzsuz tereyad » 180 g seker

+ 180 gun « 1tutam tuz

» 3 cay kasigi kabartma tozu » 1taze limon suyu

« 3 yumurta

Yapilist

° Puding kasini hazirlayin
1,2 litrelik puding kasini tereyagiyla iyice yaglayin, tim yuzeyleri kaplayin. Kasin dibine 3 yemek kasigi altin surup

koyun.



Puding hamurununu hazirlayin

BuyUk karistirma kasesinde elekirikli mikser veya tahta kasik kullanarak 175g tereyadini 180g sekerle yaklasik 3-4

dakika hafif ve kabarik olana kadar krema haline getirin.

Beat in 3 eggs one at a time, mixing well after each addition until fully incorporated.

3 cay kasigi siyah treacle ekleyin ve hamur boyunca esit dagilana kadar karigtirin.

180g kabartma tozlu unu 1 tutam tuzla elek yapin, sonra blytk kasik kullanarak kremali karisima sadece karisana

kadar katlayn.

1 yemek kasigi sttt yavas yavas ekleyin, kasiktan kolay disen yumusak damlatma kivamina gelene kadar nazikce

karistirin.

Kasini doldurun ve kapatin

Hamuru hazirlanmis kasada altin surupun Gzerine koyun, tepede 2cm bosluk birakin. Yuzeyi kasigin arkasiyla hafifce

duzlestirin.

Tereyagli pisirme kagidi, sonra aliminyum folyo ile 6rttin, her ikisini de genislemeye izin vermek icin ortasindan

kivirin. Kenar etrafinda mutfak ipiyle sikica baglayin.

Pudingi buharlayin

Kasini blytk tencerede U¢ ayak Uzerine yerlestirin ve yanlarinin yarisina kadar ¢ikacak sekilde kaynar su dokun.

Tencerenin kapagini kapatin ve 2 saat 15 dakika buharlayin, gerektiginde kaynar su ilave edin.

Kaliptan ¢ikarin ve servis edin

Kasini buharlayicidan dikkatlice kaldirin ve ortuleri gikarin. Gevsetmek icin kenarlari boyunca bicak gezdirin, sonra

isttiimis servis tabagina ters cevirin. Sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

523 6g 788 26g 28 528 89mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Duzgun karismis ve esit pisen hamur elde etmek igin karistirmadan énce tim malzemelerin oda sicakhiginda

oldugundan emin olun.

Yapismayi 6nlemek ve kolay cikarmayi saglamak icin puding kasinizi iyice yaglayin ve altini pisirme kagidiyla

kaplayin.



Buharlama icin kaplarken, pisirme sirasinda genislemeye izin vermek icin folyo ve pisirme kagidinda kivrim

olusturun.

Buharlama sirasinda suyu hafif kaynar durumda tutun - siddetli kaynama pudinguH sert ve cigneme kivaminda

olmasina neden olabilir.
Pisme durumunu kontrol etmek icin merkezine sis sokun - temiz ¢ikmali veya sadece birkag nemli kirinti olmali.
Parcalanmasini 6nlemek icin buharlamadan sonra ¢ikarmadan énce pudingun 2-3 dakika dinlendirin.

Servis tabaklari isitin ve eslik edecekleri hazir bulundurun, treacle pudingi sicakken hemen tiketildiginde en

lezzetlidir.

Onceden hazirlayacaksaniz, pisiriimemis puding hazirlanip buharlamadan énce 24 saate kadar buzdolabinda

saklanabilir.

petitegourmets.com



