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CILEKLI SAKIZLI MUHALLEBI

https://www.droetker.com.tr

Mubhallebi:

1 poset Dr. Oetker Sakizli Muhallebi

3 su bardag st

25 g margarin

Dolgu:

7 - 8 adet cilek

6 adet kedidili biskivi

6 yemek kasigi st

1 cay bardagi iri kinlmis kabuksuz badem
2 yemek kagsidi hindistancevizi rendesi
Sislemek igin:

6 - 7 adet gilek

1 yemek kasidi hindistancevizi rendesi
1 limon kabugdu rendesi

Kalip:

Oval kalip (16x22 cm)

Sutd bir tencereye alin ve lizerine sakizl muhallebi posetini bosaltin. Orta ateste siirekli karistirarak pisirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisip margarini ekleyin ve 3-4 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve
mikserin en digtk devrinde 5 dakika ¢irpin.

Gilekleri yikayip kurulayin ve 0,5 cm kalinhginda dilimleyin. BiskuUvileri (¢ pargaya bélin ve bir kaseye alin. Suti
Uzerlerinde gezd|rerek islatin.

Muhallebinin 1/3 Gini kaliba alin ve yayin. Uzerine gilek ve biskiivilerin yarisini siralayin. Badem ve Hindistan
cevizi rendesinin yarisini serpin. Uzerine kalan muhallebinin yarisini yayin, kalan gilek ve biskuvileri siralayin,
badem ve Hindistan cevizi rendesini serpin. En Uste kalan muhallebiyi yayin. Uzerini streg film ile kapatip
buzdolabinin dondurucu bélimiinde 3 saat bekletin.

Gilekleri yikayip kurulayin ve 0,5 cm kalinhdinda dilimleyin. Tatlyr dondurucudan ¢ikarip Gzerine gilekleri
siralayin. Hindistancevizi rendesi ve limon kabugdu rendesini serpin. Kasik ile porsiyonlayarak servis yapin.
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