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ALTIN KESESI

MALZEMELER

2 PAKET MISIR NISASTASI

2 TANE YUMURTA

1/2 KABARTMA TOZU

250 GR MARGARIN

3 SU BARDAGI UN _
1 SU BARDAGI PUDRA SEKERI
ICI ICIN: _
FISTIK, TARGIN,PUDRA SEKERI

HAZIRLANISI

MARGARIN VE UNU KARISTIR, iIGINE PUDRA SEKERINI EKLE, YUMURTA VE MISIR NiSASTASINI
ILAVE EDIP YOGUR. SON OLARAK KABARTMA TOZUNU EKLEYiP HAMUR HALINE GELENE KADAR
YOGUR. HAMURDAN 3-4 CEViZ BUYUKLUGUNDE PARGA KOPAR. BU PARGANIN IGINE 1 YEMEK
KASIGI KAKAO EKLE VE YOGUR.KAKAOLU VE SADE HAMURU 15-20 DK ODA ISISINDA
DINLENDIR.HAMURDAN CEVizZ BUYUKLUGUNDE KOPAR VE iCLI KOFTE YAPAR GiBi iCINi
PARMAGINLA AC.KUGUK BIR KESE SEKLINDE OLACAK.

DAHA ONCEDEN HAZIRLANAN iGi (FISTIK,PUDRA SEKERI VE TARGIN KARISIMI)BU ACILAN
HAMURUN ICINE KOY. ELINLE AGIZINI BUZ YANI HAMURU TOPLA.KAKAOLU HAMURDAN UZUN
SERIT YAP VE KESENIN KENARLARINDAN GEGIR. BU HAMURDAN KESENIN UZERINE ISTEDIGINIiZ
SEKILLERI VEREREK SUSLEYIN.HAMURUN HEPSI BITINCE ONCEDEN ISITILMIS FIRINDA PISIRIN.
PEMBELESINCE FIRINDAN GIKARIN.SOGUDUKTAN SONRA SERVIS YAPIN.

ML® Altin Madalya icin tiklayinML® Altin Parmak icin tiklayin
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