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DAMLA SAKIZLI VE VISNELI MUHALLEBI

2 paket Pakmaya Damla Sakizli Muhallebi
7 su bardagi sit

1 kahve fincani ince ¢ekilmis badem tozu
100 gr labne peyniri

Vigneli Pelte igin:

1 su bardagi vigne suyu

2 su bardagi su

1 ¢corba Pakmaya Pudra Sekeri

1 klicUk kase dondurulmus visne

3 corba kagi§i Pakmaya Bugday Nisastasi
Uzeri igin:

1 kase ceviz i¢i 1 tatl kasidi tereyagi

Pakmaya Damla Sakizli Muhallebileri paket (izerinde verilen tarife gére pisirin.

Ocaktan almaya birkag dakika kala labneyi ilave edin. Birkag dakika pisirin ve mikserle birkag dakika kadar
¢irpip badem tozunu ilave edin. Karigtirip biyUk boy bir servis kasesine dokiin. Oda isisinda sogumaya birakin.
Vigneli pelte igin visne suyunu, suyu, Pakmaya Pudra Sekeri ve nigastayi bir tencerede iyice ¢irpin. Orta ateste,
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan almaya 5 dakika kala oda i1sisinda ¢ézdiirmis oldugunuz
visneleri ekleyin. Kisik ateste pisirip ocaktan alin. Oda isisinda soguyunca muhallebinin tzerine dokan.

Uzerini suslemek icin 1 tath kagigi tereyaginda kavrulmus ceviz igini serpin.

Buzdolabinda birkag saat beklettikten sonra soguk soguk servis yapin.
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