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BALKABAKLI EBRULI TATLI

https://www.sabah.com.tr

1,5 kg temizlenmig balkabagi

1,5 su bardagi su

6 corba kagsiJi tozseker

Yarim tatli kagig: zencefil

6 corba kasigr irmik

Tabani igin:

1 paket kiicUk boy kakaolu p6tibdr biskivi
1 corba kagigi oda sicaklijinda tereyagi
1 corba kasigi tepeleme kakao

1 cay bardagi sit

Sos igin:

3 cay bardag sut

1 corba kasigi tozseker

1 paket kakao (50 gram)

1 paket vanilya

1 ¢corba kasigi bugday nisastasi

Balkabagini kip dograyip tencereye alin. Uzerine su ekleyip haslayin. Blenderden gecirip, ocagda oturtun.
Tozseker ilave edip karigtirin. Zencefil ve irmik ilave edip, koyu kivam alana dek pisirin. Taban i¢in blenderden
gegirilmis bisklvi, tereyagi, kakao ve siitl iyice karigtirip hamur elde edin. Sos igin siitl tencereye alip tozseker
ilave edin. Tozgeker eriyince surekli karistirarak kakao, vanilya ve nigastayi ekleyin. Hafif kivam alana dek
pisirin. Tabani genig bir dikdértgen cam kaba bastirarak yayin. Uzerine balkabakli harcin yarisini yerlegtirin.
Uzerine sosun yarisini gelisiglizel gezdirin. Kalan balkabakli harci yayip, sosu gezdirin. Catal yardimiyla sosa
sekil verin. Bir gece buzdolabinda dinlendirip, soguk olarak servis yapin.
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