
< p TAT L I L A R

<n Quebec Pouding Chomeur
Toplam 110 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 40 dk 8 kişilik Orta ~460 kcal Açl1k bar1 2/10

Pouding chomeur, sade kek hamurunun üstüne s1cak akçaağaç şuruplu krema döküp f1r1nda soslu hale 
getiren Quebec tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 1.8 su bardağ1 Un

• 2 çay kaş1ğ1 Kabartma tozu

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tuz

• 120 gr Tereyağ1

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 2 adet Yumurta

• 0.8 su bardağ1 Süt

• 1.5 su bardağ1 Akçaağaç şurubu

• 0.8 su bardağ1 Esmer şeker

• 1.5 su bardağ1 Krema

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya

Yap1l1ş
1. Un, kabartma tozu ve tuzu bir kapta kar1şt1r1n.

2. Tereyağ1 ve toz şekeri 4 dakika aç1k renk olana kadar ç1rp1n.

3. Yumurtalar1 ve vanilyay1 ekleyip kar1şt1r1n.

4. Unlu kar1ş1m1 sütle dönüşümlü ekleyerek kek hamuru yap1n.

5. Akçaağaç şurubu, esmer şeker ve kremay1 5 dakika kaynat1n.

6. Hamuru yağlanm1ş kaba yay1n, s1cak şurubu üstüne yavaşça dökün.

7. Pouding chomeuru 180°C f1r1nda 35-40 dakika pişirin ve 10 dakika dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

S1cak şurubu hamura yavaş dökmek kekin yukar1 kabar1p sosun tabanda kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1na şekersiz ç1rp1lm1ş krema ekleyin.

Alerjenler



Gluten Süt Yumurta
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