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FIRINDA KAZANDIBI

Sahrap Soysal

1 litre st

2 tepeleme yemek kasigi un

2 tepeleme yemek kasigi piring unu

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

varsa 2 adet nohut kadar damla sakizi
3 adet yumurtanin sarisi

Ayrica;

1 su bardagi toz seker

Orta boy bir ¢elik tencereye un, pirin¢ unu, yumurta sarilari, siit ve toz sekeri koyun. Bir taraftan tel bir cirpiciyla
¢irpmaya devam ederken vanilya ve varsa dévilmis damla sakizini ilave edin. Orta isili ateste tahta kagsikla
veya tel ¢irpiciyla surekli karigtirarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan 1
dakika sonra ocaktan alin.

Diger taraftan, 25-30 santim ¢apinda olan ve hem ocak lizerinde, hem de firinda kullanilabilecek aliminyum ya
da bakir bir tepsiyi hazirlayin. Igine toz sekeri serpistirip kisik ategli ocagin Gzerine oturtun. Sekeri, tavayi ¢evire
cevire eriyip kahverengiye dontsinceye, yani karamelize oluncaya kadar pisirin. Yanan sekeri hemen ocaktan
alip pisirdiginiz muhallebiyi tepsiye aktarin ve tepsiyi sallayin.

Tatliy1 10 dakika dnceden isitip 180 dereceye ve alt-tst konuma ayarladiginiz firnda 10-12 dakika kadar pisirin.
Finndan ¢ikinca agdalasan seker eriyip kenardan Uste ¢ikacaktir. Tatlyi bir gece buzdolabinda beklettikten
sonra dilimleyerek servise sunun.
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