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<y Ege Esintili Sak1zl1 İncir Kompostosu
Toplam 90 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 20 dk 6 kişilik Kolay ~76 kcal Açl1k bar1 1/10

Ege'nin kuru incir bolluğu ile damla sak1z1n1n çam aromas1n1 buluşturan, akşam sonras1 hafif tatl1 bir kompos-

todur. Tarç1n, karanfil ve limon kabuğu klasik komposto omurgas1n1 kurar; damla sak1z1 son anda eklenir, 
aromas1 uçmas1n diye.

Malzemeler

• 10 adet Kuru incir

• 1.5 lt Su

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1 çimdik Damla sak1z1

• 1 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

• 1 adet Tarç1n çubuğu

• 3 tane Karanfil

Yap1l1ş
1. Kuru incirleri 1l1k suda 5 dakika y1kay1p süzün; ikiye bölün.

2. Tencereye 1.5 lt suyu, toz şekeri ve incirleri al1n; orta ateşte kaynama noktas1na getirin.

3. Kaynay1nca tarç1n çubuğu ve karanfili ekleyip k1s1k ateşte 15 dakika pişirin; meyveler şişip suyunu b1raks1n.

4. Ocağ1 kapat1n; toz şekerle havanda ezilmiş damla sak1z1n1 ve limon kabuğu rendesini ekleyip kar1şt1r1n.

5. Buzdolab1nda en az 1 saat soğutup soğuk servis edin; tarç1n çubuğu ve karanfilleri tabağa al1rken ç1kara-

bilirsiniz.

PÜF  NOKTASI

Damla sak1z1 toz şekerle havanda dövülürse ocakta topaklanmaz, kompostoya pürüzsüz dağ1l1r. Bir gece 
buzdolab1nda dinlenen komposto ertesi gün daha aromal1 içilir.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk servis edip üzerine bir tutam tarç1n serpin, yan1nda sade lokum veya kuru kay1s1 ile sunun.
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