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ANTEP KESKULU (SUBYEDEN)

Necip Usta

100 gr. piringten yapilmis slbye
100 gr. yesil fistik

100 gr. acibadem

2+1/2 kg. sut

400 gr. toz seker

4 adet taze yumurta

Uzerinin garnitOrd :

50 gr. hindistancevizi

50 gr. yesil fistik

Subyenin yapilisi: Kirik piring taglarini dikkatlice ayiklayip t¢ dért defa suyunu stizdirerek yikayip pirincin 5
santim Uzerini agsacak vaziyette Ilik su doldurup birakiniz ve sabahleyin hi¢ karistirmadan tencereyi e@ip piring
seviyesine kadar suyunu stzdirip dékiniz. Kiglk bir degirmende degirmenin akis agzinin éniine bir kap
koyarak Ustten de pirinci koyup kolunu gevirerek gekiniz. Tencerenin igine akmig olan koyu sUt gibi duran beyaz
seye slUbyedir. lyice karistirip ¢cok ince bir ipek veya naylon elekten stizdUrin(z.

Fistik ve bademi bir dakika kaynatip stzdirdikten sonra kabuklarini soyunuz ve sonra ceviz gekme
makinesinden ¢ekerek bir miksere koyunuz. Sutten bir bardagini ilave edip mikseri 4-5 dakika ¢aligtiriniz.
Goreceksiniz ki bademle fistik agik yesil ayran seklini alacaktir. Sonra sitiin icersine ilave ediniz. Sekeri de ilave
ettikten sonra agag bir spatula ile agir agir agir kanstinp kaynatarak stbyesini ilave ediniz. 4 adet yumurtayi bir
kapta cirpma teli ile 3-4 dakika ¢irpip igine ¢irparak 2 kepge keskul yedirdikten sonra pismis keskile karistiriniz
ve kaselere bosaltip Gzerine serit halinde yesil fistik gekip ve hindistancevizi serpip servis ediniz.

Not: Slbye yapilamayan yerlerde bir bardak sUtle ezilmig 75 gr. nisasta kullaniniz.

© lezzetler.com tarif no:57727 « adiANTEP KESKULU (siibyeden) » génderen:ruseym « indirme tarihi:21.09.2024 - 07:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/antep-keskulu-subyeden-vt44250
http://www.tcpdf.org

