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KAZANDIBI

4 su bardag st

1.5 su bardagi tozseker

2 ¢orba kagigi misir nisastasi
2 ¢orba kagsiJi bugday nisastasi
2 ¢orba kasiJ! piring unu

1 paket vanilya

15 gr margarin

1 cay bardagi file badem
Tepstigin:

15 gr margarin

3 corba kagiJi tozseker

Misir ve bugday nisastalari, pirin¢ unu ve vanilyayi bir kapta harmanlayin. 1.5 su bardagi stt ekleyip ¢irpma teli
ile karistirin. Kalan s0t ve tozsekeri tencereye alin. Kisik ateste karigtirarak isitin. Piring unlu karisimi azar azar
ekleyin.

Muhallebi kivamini alinca 1 kagik margarin ve file bademi ilave eritin. lyice karistirp ocaktan alin. Yuvarlak bir
tepsiyi 1 kasik margarinle yaglayip 3 kasik sekeri tepsinin dibini kaplayacak sekilde serpistirin.

Hazirladiginiz muhallebiyi tepsiye dékin. Tepsiyi sik sik ¢evirerek orta ateste 15 dakika pisirin. Soguyunca
servis tabagina ters gevirip kare seklice dilimleyin. Servis yapin.
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