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KAZANDIBI

Malzeme

- 2 bardak piring unu

- Y2 bardak nisasta

- 5 bardak st

- 1,5 bardak toz seker

- 2 tath kasig vanilya

- 1 tath kasig Sana

- 3 yemek kasigi pudra sekeri

Hazirlanisi

Piserken topaklanmamasi igin pirin¢ unu ve nisastayi biraz sut ile ezerek bir tencereye koyun. Atesi yakarak
st ip gibi karisima akitin. Hep ayni ydne karistirarak muhallebiyi 10 dakika pisirin.

Sekeri ilave edip karistirin. Koyu bir kivam alana kadar pisirin. Atesi kapatin. Vanilyay: katip karigtirin.

Teflon bir tepsiyi 1 kasik Sana yag ile yaglayin. Uzerine pudra sekerini serpin. Muhallebiyi tepsiye dlizgln bir
sekilde yayin.

Tepsiyi orta hararetli ateste her tarafini esit slirede tutarak ve alttaki pudra sekeri kahverengilesinceye kadar
pisirin. Seker sicakta karamelize olur ve sitll tatlilarin lezzetini arttirir. Sekerin karamellesmesi kokusundan
anlasillir.

Tepsiyi ocaktan alip igine soguk su konmus bagka bir tepsinin igerisine oturtun. Sojuduktan sonra
buzdolabinda bir ka¢ saat bekletin.

Buzdolabindan ¢ikartip dilimleyin. Karamelize olmus tarafini gevirip servis edin.
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