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MANDALINA SOSLU MUHALLEBI

8 su bardagi sit

2 yumurta sarisi

2 ¢orba kasiJi un

2 ¢orba kagsiJi bugday nisastasi

1 paket vanilya

50 gr tereyagdi

1 su bardagi tozseker

3 corba kasigi cekilmis badem

4 corba kasigi su

Mandalina sosu igin:

5 su bardag taze sikilmig mandalina suyu
2 su bardagi su

6 corba kasiJi nisasta

Yarim su bardagi tozseker

2 corba kagsi@! kiyilmig mandalina kabugu
Sisleme igin:

Mandalina dilimleri

Mandalina kabudu sekerlemesi

Derin bir kapta yumurta sarilari ve tozsekeri mikserle 3 dakika ¢irpin. Ayri bir kapta bugday nisastasini 4 kasik
suyla ezip karisima ekleyin. Un ve vanilyayi ilave edin. Uzerine sutl Uzerine ddkip dizgln bir karisim elde
edinceye kadar ¢irpin.

Hazirladiginiz karisimi derin bir tencerede kisik ateste karigtirarak pisirin. Muhallebi koyulasip kaynamaya
baslayinca badem ve tereyagdini ekleyip karistirin. Muhallebiyi karistirmadan birka¢ dakika daha pisirin.
Ocaktan alip Uzeri kaymak tutmamasi icin soguyuncaya kadar mikserle cirpin. Kaselerin yarisina gelecek
sekilde paylastirin. Buzlukta 5 dakika bekletin.

Sos icin, mandalina suyu, su, nisasta, mandalina kabugu ve sekeri tencerede karistirin. Kisik ateste devamii
karistirarak pelte kivaminda pigirin. Soguyunca katilasan muhallebinin Uzerine paylastirin. Katilagsmasi icin
buzlukta 5 dakika bekletin. Malzeme bitene kadar islemi strddrin. Kaselerin Uzerlerini mandalina kabugu
sekerlemesi ile susleyip servis yapin.

ML® Soslu Muhallebi icin tiklayin
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