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CILEKLI SAKIZ MUHALLEBISI

Sahrap Soysal

Malzemeler

1 Su bardag su

1 Su bardag sut

4 Corba kasigi toz seker

2 Corba kasigi misir nisastasi

2 Adet nohut biyikliglnde damla sakizi

Cilek Sos Igin:

1 Su bardag ¢ilek suyu (seftali ya da vigne suyu da kullanabilirsiniz)
1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 Su bardag gilek puresi (seftali ya da visne puresi de kullanabilirsiniz)
1 Corba kasigi toz seker

Yapiligi

Bir tencereye suyu, soguk sutl, toz sekeri, nisastayi ve dévilmus toz haline getirilmis damla sakizini koyup
¢irpma teliyle karistiriyoruz. Daha sonra tencereyi ocagdin lizerine koyup orta ateste karistirmaya devam edin.
Kaynayinca ocaktan alin. Karigtirarak sogutun. Bir baska tencereye cilek puresini, ¢ilek suyunu, toz sekeri,
nisastay1 koyup ¢irpma teliyle karigtiriyoruz. Ocagin Uzerine alip, kisik ateste karistirmaya devam ediyoruz. Bir
tagim kaynatiyoruz. Bir kup bardagina 6nce muhallebi daha sonra ilik hale gelmig gilek sostan dokerek kat kat
dolduruyoruz. Soguduktan sonra servis yapabilirsiniz. Isterseniz muhallebiyi bir borcama sicakken bosaltin.
Soguduktan sonra sosu da tzerine soguk olarak dékiip yayin. Buzdolabinda soguduktan sonra servis
yaplyoruz.
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