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BALKABAKLI VE YABAN MERSINLI MUHALLEBI

Bal kaba@i plresi igin:

1 kilogram bal kabagi

1,5 su bardag toz seker

3/4 su bardagi su

Yaban mersini plresi igin:

1,5 su bardagdi kurutulmusg yaban mersini
1 yemek kasigi toz seker

3/4 su bardagi su

1 yemek kasigi misir nigastasi

Kremasi igin:

1 paket toz krem santi

1 su bardagi soguk st

Servisi igin:

2 yemek kasigi ince ¢ekilmig antep fistigi
1 yemek kasigi dogranmis kuru yaban mersini

Kalin kabuklarini soyup ¢ekirdekli kisimlarini temizledikten sonra yesil kisimlarini aldiginiz bal kabagini
dilimleyin. Bol suda yikayip fazla suyunu kagit havlu yardimiyla alin.

Bal kabag@i dilimlerini derin bir tencereye dizin. Toz seker ve su ilavesiyle, kisik ateste, kapadi kapall tencerede
yumusayana kadar pigirin. Serbetini igine ¢eken ve pisen bal kabagini blender yardimiyla pire haline getirin.
Yaban mersini plresi i¢in; kurutulmus yaban mersinlerini toz seker ve su ilavesiyle kisik ateste pismeye birakin.
Misir nisastasi ilavesiyle kivamini bagladiktan sonra ocaktan alin. Blender yardimiyla pure haline getirin.

Genis bir karistirma kabina aldiginiz toz krem santiyi soguk st ilavesiyle ¢irpin. Yogdun bir kivam almasi i¢in
buzdolabinda sogumaya birakin.

Servis bardaklarina bir kat yaban mersini pdresi, bir kat krem santi, bal kabagi pUresi ve yaban mersini puresi
olmak Uzere paylastirin.

Girpilmis krem santi, dogranmis yaban mersini kurusu ve ince ¢ekilmis antepfistidi ilavesiyle stsledikten sonra
sogutup paylasin.
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