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BUZDA SU MUHALLEBISI
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1 ¢ay bardagi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
2 yemek kasigi toz seker

1,5 su bardagi st

1,5 su bardagi su

Uzeri icin:

2 yemek kagsidi Dr. Oetker Pudra Sekeri
0,5 gay bardagi visne suyu

1 yemek kasigi gul suyu

Kalip:

Kare kalip (22x22 cm)

4-5 adet derin kasenin igine 1/3&apos;uni dolduracak sekilde su koyun. Suyun igine kigUk ¢icekler veya gicek
yapraklari koyun. Buzdolabinin dondurucu bélimiinde donuncaya kadar bekletin. Daha sonra ortalarina daha
klguk kaseler koyun. Kenarlarda kalan bosluklara tekrar su doldurup gicekler koyun. Tekrar dondurucuya alin
ve donuncaya kadar bekletin.

Kalibi su ile galkalayin. Nisasta ve toz sekeri bir kaseye alip kasik ile karistirin. Siit ve suyu bir tencereye
bosaltin. Hazirladiginiz karigimi ilave edin ve orta ateste strekli karistirarak pisirin. Kaynamaya bagladiginda
ocag! kisin ve 3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve kaliba dékiin. Oda sicakhigina
geldiginde buzdolabina alin ve 2 saat bekletin.

Pudra sekerini bir kaseye alin. Uzerine yarim ¢ay bardagi visne suyu ve gul suyunu ilave edip karigtirarak eritin.
Hazirladi§iniz surubu buzdolabinda bekletin.

Su muhallebisini kiiguk kipler seklinde kesin. Kaseleri dondurucudan ¢ikarin. Oda sicakliginda bir sire bekletip
icteki ve distaki kaseleri ¢ikartarak buzdan kaplar elde edin. I¢lerine su muhallebisi kiplerini doldurun.
Hazirladi§iniz surubu dokin ve bekletmeden servis yapin.
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