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CILEKLI TATLI

1 kg sit

2 ¢ay bardagi un

2 cay bardag toz seker

1&apos;er paket vanilya ve krem santi
1 blyUk paket hindistancevizi

Yarim kg cilek

Sat, un, toz seker ve vanilyayi bir tencereye koyun ve muhallebi gibi pisirin. Tercihen firin tepsisine bol hindistan
cevizi koyarak tim tabanina dikkatlice yayin. A¢ik kalmamasina 6zen gdésterin ki muhallebi yapismasin.
Pisirdiginiz muhallebi iininca tepsiye dékin ve hindistancevizinin Gzerine yayllmasini saglayin. Buzdolabina alin
ve bekletin. Bu arada krem santiyi Gzerindeki tarife gére hazirlayin ve derin dondurucuda 5-6 dakika beklettikten
sonra, muhallebinin Uzerine ince bir kat seklinde yayin. Tepsiyi servis yapacaginiz zamana kadar buzdolabinda
bekletin. Daha sonra muhallebiyi kare halinde kesip, servis tabagina koyun. Alt karenin tzerine bir kag¢ dilim
cilek yerlestirin ve tepsiden bir kare daha alip hindistancevizli tarafi yukari gelecek sekilde ters yiz ederek
cileklerin Gzerini kapatin. Bol hindistan cevizi ile susleyip servis yapin.
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