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CILEK PELTELI MUHALLEBI

1 paket Pakmaya Muhallebi

5 su bardagi sut (1 litre)

500 gr taze gilek

3 su bardagi su

1 corba kasigi Pakmaya Pudra Sekeri

3 corba kagi§! tepeleme Pakmaya Bugday Nigastasi
Uzeri Igin

1 kUguk kase findik krokan

Taze Gilek

Muhallebi icin tencereye 1 litre suyu aktarin ve (zerine Pakmaya Muhallebi paketinin tamamini dékun. Orta
ateste, surekli karistirarak kaynatin. Kaynayinca atesi kisin ve 5 dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin.
Muhallebiyi ocaktan alin, ilininca egik konumdaki bardaklarin yarisina paylastirin. Muhallebi bardaklarini hig
kipirdatmadan oda isisinda sogumaya birakin.

Pelte i¢in yikanip stizilmis taze cilekleri mutfak robotuna aktarin. Suyu, Pakmaya Pudra Sekeri ve Pakmaya
Bugday Nisastasi[?lni ekleyip birkag dakika girpin.

Pelte karisimini orta boy bir tencereye aktarin. Siirekli karigtirarak muhallebi kivamina gelene dek pisirin.

Pelteyi ocaktan alin ve oda i1sisinda sogumaya birakin.

Pelteyi oda i1sisinda katilagsmis muhallebi bardaklarinin kalan yarisina dikkatlice dokiin. Oda isisinda soguttuktan
sonra buzdolabina aktarin. Birka¢ saat daha beklettikten sonra krokan ve taze cilekle birlikte soguk soguk
servis yapin.

Pelteyi oda i1sisinda katilagsmis muhallebi bardaklarinin kalan yarisina dikkatlice dokiin. Oda isisinda soguttuktan
sonra buzdolabina aktarin. Birka¢ saat daha beklettikten sonra krokan ve taze cilekle birlikte soguk soguk
servis yapin.
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