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HAVUG TATLISI

3-4 tane blyuk boy havug
2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

1 cay bardagi irmik

1 cay bardagdi nisasta

2 su bardagr sit

Iciigin:

1 su barda@i hindistancevizi
1 paket pasta kremasi
Yarim su bardag: st

Havuglarimizi yikayip soyalim ve halkalar halinde dograyarak tencereye alalim. Uzerine toz sekerimizi ve iki
bardak suyu dékelim. Orta ateste pismeye birakalim. Havuglarimiz iyice pistikten sonra atesten alalim. Robottan
veya blenderdan gegirelim. Uzerine 1 ¢ay bardagi irmik 2 su bardagi stt dokelim. Bir gorba kagigi nigastay!
yarim ¢ay bardagi su ile agarak havuglarin Gzerine dékelim. lyice ¢irpalim ve tenceremizi ocaga alalim. Orta
ateste surekli karngtirarak dibine tutturmadan kivami muhallebi kivamina gelene kadar pisirelim atesten alalim.
Simdi icinin toplarini hazirlamak igin bir kaba pasta kremamizi yarim bardak sttimazui dékelim, mikserle
¢irpalim. Daha sonra bir su bardadi veya daha fazla olabilir, hindistan cevizi dékelim elimizle yogurmaya
baslayalim. Cok sert bir hamur olmasi gerekiyor. Yani ortalama kurabiye hamuru gibi bir hamur elde edelim.
Hindistan cevizli hamurumuzdan yuvarlak ceviz blyukliginde toplar yapalim. Hazirladiimiz havuglu
muhallebiden muffin kaliplarinin alt kismina birer ikiser gorba kasigi dokelim. Orta kisimlarina hazirladigimiz
toplardan birer tane yerlestirelim tekrar Gzerlerine havuglu muhallebimizden dékelim. Uzerini kasikla diizeltelim.
Bu hazirlamis oldugumuz tathlarimizi buzdolabinda yarim saat bekledikten sonra dolaptan ¢ikarip servis
tabagina ters cevirerek alalim ve servis yapalim.
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