PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Bal Kabagi Puding

Balli ve baharath kremali balkabagdi muhallebisi tarifi. Sicak veya soguk servis edilebilen, kolayca yapilan

muikemmel sonbahar tatlisi. Vejetaryen dostu!

10 min 5 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 yemek kasigi bal

° 2 yemek kasigi krema

« 3 yemek kasigi kakao

* 1 bardak badem

Yaplilisi

Krema tabanini hazirlayin
1 su bardagi kremayi orta boy tencerede orta-dlsik ateste kenarlarinda klcuk kabarciklar olusana kadar

yaklasik 3-4 dakika isitin.

2 yemek kasigi kakao tozunu sicak kremaya topak kalmayacak sekilde tamamen pUrtzsiz olana kadar

yaklasik 1 dakika strekli ¢irparak karistirin.

Balkabagi karisimini blendleyin

Add 3 tablespoons of pumpkin puree to a food processor or blender.

Sicak kakao krema karisimini, makine calisirken mutfak robotuna tamamen pirtizsiz ve kremamsi hale

gelene kadar yaklasik 30 saniye yavasca dokin.

1 yemek kasigi bal ekleyin ve 10 saniye blendleyin, ardindan tadina bakin ve tathlik igin istenirse daha fazla

bal ekleyin.

Serve
Balkabagi muhallabisini 4 servis kasesi veya bardaga paylastirin ve sicakken hemen servis edin, ya da soguk

servis etmek icin 2-4 saat buzdolabinda sogutun.



ipuclari

En plrizsiiz doku icin, balkabagi purenizi kullanmadan 6nce ince gézenekli stizgecten gecirerek lifli

parcaciklari cikarin.

Kremayi isitirken, yanmasini veya kesilmesini 6nlemek icin hafif kaynama noktasinda tutun - ylksek isi

kremanin ayrismasina neden olabilir.

Taze balkabadi kullaniyorsaniz, catalla delinebilir hale gelene kadar 200°C'de 45-60 dakika kesik yizUl asagi

bakacak sekilde kavurun, ardindan etini ¢cikarip plrizsiz hale gelene kadar plre yapin.

Bal eklemeden Once karisimi tadin, ¢linkl balkabaginin tathligi cesidine ve mevsime bagli olarak 6nemli
Olclde degisebilir.
Ekstra ipeksi doku icin, bitmis muhallebiyi el blenderiyla 30 saniye cirparak kalan topaklari giderin.

Muhallabinin uygun sekilde katilasmasi ve tam lezzet profilini gelistirmesi icin servis etmeden 6nce en az 2
saat sogutun.

Sogutma sirasinda Uzerinde tabaka olusmasini 6nlemek igin, strec filmi dogrudan muhallabinin ylzeyine
yapistirin.

Vegan versiyon icin, agir kremayi tam yagli hindistancevizi sttlyle degistirin ve bali esit miktarlarda

akcaagac surubu veya agave nektariyla degistirin.
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