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ELMALI MUHALLEBI

Malzeme:

4 adet kirmizi elma

1 litre visne suyu

1 ¢corba kasigi Bizim Mutfak Misir Nisastasi
2 corba kasi§i toz seker

1 litre st

3/4 su bardagi Bizim Mutfak Un

2 ¢orba kagsigi Bizim Mutfak Piring Unu

10 adet hazir beze

15 gr Teremyag

Elmalarin kabuklarini soyun. icini dolma seklinde oyup cekirdeklerini temizleyin. Vigne suyunu derin bir
tencereye aktarin. ElImalari da tencerenin igine yerlestirin. Orta ateste elmalar hafif yumusayincaya kadar pisirin.
Muhallebi igin, hazir bezeleri mutfak robotunda iyice ezin. Sit, un, piring unu ve hazir bezeyi muhallebiyi
hazirlayacadiniz tencerenin iginde ¢irpin. Kisik ateste yogun bir kivam elde edinceye kadar pigirin. Muhallebiyi
ocaktan indirmeye yakin Teremyag ekleyip bir tasim daha kaynatin. Ocaktan alin. Servis kaselerine Ustten 3-4
santim bosluk kalacak sekilde yayin. Pisen elmalari vigneli haglama suyunun iginden kevgir yardimiyla alin.
Soguyunca muhallebilerin ortasina yerlestirin. Vigneli pelte i¢in visne suyundan 3 bardak kadarini sos
tenceresine alin. 1 corba kasigi tepeleme nisasta ve 2 gorba kasidi tozsekeri ekleyin. Orta ateste pelte kivamina
gelene dek pisirin. Ocaktan alin. lininca elmalarin igine ve kasenin Uzerini kaplayacak sekilde dékan.
Antepfistigi ici ve istede gbre hazir beze ile sUsleyin. Servis yapin.
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