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SAKIZLI MUHALLEBI

7 bardak sit

300 gr tozseker

1 kahve fincani piring unu

1/2 kahve fincani nisasta

1 bardak su

2 kahve kasigi sakiz

1 kahve kagigi tuz

Uzerine:

1 kahve fincani tuzsuz antepfistiJi
1 kahve fincani ic badem

Bir tencereye odlcllere gore sit, toz seker, tuz konularak, igerisine bir kiiglk tilbente sariimis sakiz ilave edilir ve
karistira karistira kaynatilir. Nisasta ve piring unu aynen diiz muhallebideki gibi (Bakiniz : Muhallebi) suda
halledildikten sonra site katilir ve bir sire karigtirilir. Sit, boza kivamina gelinceye kadar karigtirildiktan sonra
tencere atesten indirilir ve icindeki sakiz ¢ikarilir. Muhallebi bir kayik tabadina dékuldr. Muhallebi soguyoncaya
kadar, su dolu bir kapta tuzsuz antepfistigi ile ic badem 5 -6 dakika kaynatilir. Suyu ihstirilir ve fistiklarla
bademlerin i¢ kabuklar ayiklandiktan sonra, bunlar et makinesinde ¢ekilir (ya da havanda iyice dévulir). Bu is
bitince, soguyan muhallebinin tzerine sekil vererek ddkulir ve servis yapilir.
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