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<n Tarç1nl1 Erik Kremas1 (Polonya Powidła Esinli)
Toplam 60 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~194 kcal Açl1k bar1 2/10

Polonya mutfağ1n1n klasik erik ezmesi powidła'dan ve knedle servis ritüelinden esinlenen modern uyarla-

ma. Geleneksel powidła sade erik ezmesidir; bu tarif eriği önce yavaş kavurarak hafif ezmeleştirir, sonra 
sütlü krema içine yedirir. Üzerine ekşi krema dokunuşu Polonya servis tarz1n1 çağr1şt1r1r.

Malzemeler

• 2.5 su bardağ1 Süt

• 4 adet Erik

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 4 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 2 yemek kaş1ğ1 Ekşi krema (servis için)

Yap1l1ş
1. Erikleri çekirdekten ay1r1p ince doğray1n; küçük tavada k1s1k ateşte 6 dakika ara s1ra kar1şt1rarak hafif ezmele-

ştirin (powidła pattern), tarç1n1 son 1 dakikada ekleyin.

2. Tencerede sütü, m1s1r nişastas1n1 ve toz şekeri ç1rparak homojenleştirin; orta ateşte sürekli kar1şt1rarak 6 dakika 
koyulaşt1r1n.

3. Krema k1vam al1nca ocaktan al1n, kavurulmuş erik kar1ş1m1n1n üçte ikisini içine yedirin; kalan eriği üst süs için 
ay1r1n.

4. Kremay1 kâselere paylaşt1r1n, buzdolab1nda 30 dakika soğutun; servis s1ras1nda üstüne ay1r1lan eriği ve birer 
kaş1k ekşi krema b1rak1n.

PÜF  NOKTASI

Erikleri önce kavurarak hafif ezmek powidła pattern'ine uyar, kremaya kat1l1nca su salmaz. Tarç1n1 eriklere 
kavurma sonunda eklemek aromas1n1 korur.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk kâseye al1n, üstüne 1 kaş1k ekşi krema ve erikl1 kavurma yumakla süsleyin; s1cak naleśniki (Polonya 
krepi) yan1nda daha klasik durur.
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