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MEYVELI FOCA MUHALLEBISI (IZMIR)

Sahrap Soysal

Malzemeler

6 adet orta boy sari golden elma (seftali ya da sert kayisi da kullanabilirsiniz)
3 yemek kasi§i tozseker

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz ya da findik igi
Mubhallebi igin;

1 litre st

3 adet yumurtanin sansi

1,5 su bardagi tozseker

4 tepeleme yemek kasigi un

1 paket vanilya

Mereng igin;

3 adet yumurtanin aki

5 yemek kasigi pudrasekeri

Yapiligi

Elmalar soyup incecik ya-rmaylar seklinde dogradiktan sonra genis bir tencereye koyun. Tozsekeri serpip kisik
ateste tencereyi sallayarak 7-8 dakika pisirdikten sonra ocaktan alin.

Seftali kullanacaksaniz pisirmenize gerek yoktur. Meyveleri firina dayanikli kenarlar yiksek bir kaba (blylk boy
oval borcam bu is i¢in ¢ok uygundur) yerlestirin.

Diger taraftan, muhallebiyi hazirlamak igin; sit, yumurta sarisi, seker, un (6nce az miktarda sitle ¢irpmaniz
gerek) ve vanilyayi orta boy bir tencereye aktarin. Orta i1sili ateste, tel ¢irpiciyla sUrekli karigtirarak katilasip
kaynayincaya kadar pigirin.

Kaynadiktan birka¢ dakika sonra ocaktan alip sicak haldeyken meyvelerin Gzerine aktarin ve tzerini dizeltin.
Sogumaya birakin.

Yumurta aklarini derin bir cam kaba koyup pudrasekerini ekleyin. Mikserin ylksek devriyle katilagip kar gibi
oluncaya kadar, en az 6-8 dakika ¢irpin. Kasikla alip muhallebinin Gzerine yerlestirin. Hatta yumurta akli
karisima sekil (6rnegin kubbe sekli) bile verebilirsiniz.

Finnin yalnizca 1zgara kismini yakip 180- 200 dereceye ayarlayin. Tatlinin yalnizca Gzerindeki mereng kisminin
kizarmasini bekleyin. Firindan ¢ikarip soguyunca servise sunun.
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