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MISIR MUHALLEBISI

Kullanilacam malzeme:

75 gr piring unu,

50 gr ¢ekirdeksiz kurutizim,

4 kasik tozseker,

1 kasik nisasta,

3 su bardagi sut,

1 corba kasigi limon gicegdi suyu (veya istenirse 1 tutam vanilya),
2 corba kasi@i gilsuyu,

1 kasik targin.

Yapilisi: Cekirdeksiz kurutizim soguk suda islatilarak yumusatilir. Stt kaynatilir. Bir tencereye piring unu,
nisasta ve tozseker konur, birbirine iyice karstirilir. Sonra karistirmaya ara vermeden kaynamig sit azar azar
katilp yedirilir. SGtn yedirilmesi tamamlaninca tencere orta isili atese oturtulur. Karigtirmaya ara vermeden
muhallebi kaynamaya birakilir. Muhallebi kaynamaya baslayinca dibinin tutmamasi i¢in ara ara karistirilarak 15
dakika kaynatilir. Kap atesten alinip kizgin firina srtlir ve Usti hafifge kizartilir. Muhallebinin Gstu kizarinca
firndan ¢ikarilir limon ¢icedi suyu ve suyu iyice stizdirtimis Gztmler (birkag¢ tanesi bir kenara ayrilir) igine atilir
ve hizli hizli karnistirarak Gzimle muhallebi iyice dagitilir. Gllsuyu dékaltr. Muhallebi gukur bir kayik tabaga
bosaltilir ve sogumaya birakilir. Muhallebi soguyunca bir kenara aynlan tGzimlerle sislenir, tabak buzdolabina
kaldirihr. Muhallebi buzdolabinda en az 5 saat sogutulduktan sonra ¢ikarilir, Gstline istenirse targin serpilir ve
soguk soguk servis yapilir. Limon ¢igedi suyu yerine vanilya kullanmak istenirse, vanilya sut kaynarken katilir.
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