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DAMLASAKIZLI KAZANDIBI

1 litre st

1 su bardag seker

2 par¢ca damla sakizi

3 yemek kasigi pirin¢ unu

2 yemek kasi§i patates nisastasi
Tepsinin altini yakmak igin:
Pudra sekeri

Uzerine serpmek igin:

Targin

Piringunu ve patates nisastasi, biraz su ile bir kAsede agilir. St ayri bir tencereye, sekerle birlikte konulur.
Kaynamaya basladiginda, boza kivamindaki piringunu ve patates nisasta karigimi, devamli karistirmak sureti ile
eklenir. DévUlmug damla sakizi da eklenip hep birlikte kisik ategte pigirilerek iyice yogunlastirilir.

Aliminyum bir tepsiye pudra sekeri serpilip Gzerine muhallebiden biraz yayilir. Ince bir kat olmalidir. Bu sekilde,
hem, kazandibi tatlisinin dibinin tutmamasi kolaylikla kontrol edilebilir hem de rahat bir sekilde ve her tarafi
dizgun olarak, ince kat seklinde kizartilabilir. Kazandibi, ocak Uzerinde gevire gevire, karistirmadan ve dipten
kazinmadan, nar gibi kizartilir. Dibi ince bir tabaka halinde tutturulan kazandibinin Uzerine, tenceredeki kalan
muhallebi de eklenip dizglnce yayilir. Bekletmeden islak bir bez lizerine konulur ve sogumaya birakilir. Ertesi
gUn kare kare dilimlenen kazandibi tatlisi, rulo pasta yapar gibi, spatula ile sarilir. Servis tabaklarina aktarilarak,
Uzerine bol miktarda targin serpilerek soguk olarak ikram edilir.

ML® Kazandibi icin tiklayin
ML® Kazandibi Videosu
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