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VISNELI MUHALLEBI

https://migros.com.tr

3,5 su bardagi sit

1 yumurta

1 yemek kasigi nisasta

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

1 yemek kasigi un

Yarim kg. visne

1 cay bardagi un

1 tath kasidi misir nigastasi
Bitaz su

1. SUt0, yumurtayi, toz sekeri, unu, nisastayi ve vanilyayi tencereye koyun ve slrekli karistirarak, pisirin.

2. Kaynadiktan sonra altini kisin ve 2-3 dakika daha pisirdikten sonra kenara alin.

3. Diger taraftan vigneleri, toz sekeri robottan gecirin ve sos tenceresine alip su ve misir nisastasini ekleyin.

4. Kivam alana kadar pisirin.

5. Pisirdiginiz muhallebiyi kaplara bosaltin ve dolapta iyice soduttuktan sonra ¢ikarip tzerine vigneli sosu ekleyin
ve tekrar dolaba alip sogutun ve ¢ikarip servis edin.
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