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VISNE JOLELI MUHALLEBI

1 Yemek Kasigi Sana EkmekUstl Kase
1 Paket vanilya

5 Tath Kasigi nisasta

3 Su Bardag st

1 Tath Kagigi pirin¢ unu

3 Yemek Kagidi visne regelinin sivi kismi
15 Adet vigne recelinin taneleri

10 Tath KagiJi toz seker

2 Su Bardagi su

SOty 7 tath kasidi sekerle karistirip ocada koyun,ara ara karigtirin. Bir kasenin iginde 3 tatl kasigi nisasta,piring
ununu,1,5 su bardagiile kanistirip,purizsiiz bir sivi haline getirip ocakta kaynamak izere olan siitiin icine yavag
yavas dokip kaynayana kadar karistirin.Ocaktan indirmeden dnce vanilyayi ekleyin.lyice karnstirip ocagin altini
kapatin.Muhallebi sicakken kaselere ya da kuplara,jéle i¢in bir parmak bosluk birakarak, dokin. Diger
taraftan,recel suyu ile yarim su bardagi suyu bir tencerede karigtirin.Igine 3 tatl kasidi toz seker ile 2 tath kasigi
nisasta koyup kaynayana kadar karigtirin.Jéle kivamini alinca muhallebinin Gzerine pay edin.Vigne regelinin
taneleriyle slsleyip,buzdolabinda sogutup,servis edin.
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