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DAMLA SAKIZLI VISNELI KEDIDILI PASTA

1 paket kedidili biskivisi

1 su bardagi vigne suyu

1/2 su bardagi visne

Mubhallebi igin:

4 su bardag st

1 su bardagi toz seker

3 ¢corba kasigi un

3 corba kasig misir nisastasi

1 paket vanilya

1 adet yumurta sarisi

1 paket labne peyniri

1 cay kasigi damla sakizi

Visne sosu igin:

1 su barda@i ¢ekirdekleri ¢ikartilmig vigne
3 corba kasi§i toz seker

1 su bardagi + 4 ¢orba kasigi su
1 ¢corba kasigi misir nisastasi

Muhallebi i¢in labne peyniri ve damla sakizi digindaki tim malzemeyi bir tencereye alip tel ¢irpici yardimi ile
¢irpin. Homojen hale gelince ocaga alip orta ateste karistirarak pisirin. Bu sirada damla sakizini havanda dévip
muhallebiye ekleyin. Muhallebi koyulastiginda altini kapatip sogumaya birakin. Biraz soguyunca labne peynirini
ilave edip ¢irpin. Visne sosu igin vigneleri bir tencereye alin ve tzerine toz sekeri ekleyin. Vigneler biraz rengini
verince Uzerine 4 ¢orba kasigi suda actiginiz nisastayi karistirarak ekleyin. Koyulasana dek karistirarak pigirin
ve altini kapatin. Sostan 2 ¢orba kasigini kenara alip igine 1 su bardag su dokip karigtirin. Baton bir kek
kalibinin igini streg filmle kaplayin. Igine biraz muhallebi yayin. Biskuvileri visne suyuna batirip ¢ikarin ve
muhallebinin lizerine dizin. Taban tamamen dolduktan sonra tekrar 1 parmak kalinliginda muhallebi d6kip
biskivi dizin. Muhallebi ve biskivi bitene kadar iglemi tekrarlayin. Uzerini streg filmle kaplayip bir gece
buzdolabinda bekletin. Uzerine vigne sosu yayin ve vigne ile sisleyerek soguk servis yapin.
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