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ETI BURCAK ILE KOLAY BARDAK TATLISI

1 litre st

1 su bardagindan 1 parmak eksik un
1 cay bardagdi toz seker
Yarim su bardagi nisasta
1 yemek kasigdi tereyagi
1 paket vanilya
Kenarlari igin;

Eti Burgak

Uzeri igin;

Cikolata sos

Findik

Bir tencereye sit, un, toz seker ve nisastayi koyup karistiriyoruz. Ardindan ocagi acarak koyulasip kivam
alincaya kadar karistirarak pisiriyoruz. Muhallebimiz istedigimiz kivama gelince ocagi kapatip ve tereyadi ile
vanilyayi ilave edip tekrar karistiriyoruz. Agzi genisge olan bardaklarimizin iglerini su ile islatalim ve icerisine
hazirladigimiz muhallebimizden paylastiralim. Streg film ile bardaklanmizin Gzerini kapatalim. 2-3 saat kadar
bardaklarimizi dinlenmesi i¢in buzdolabina kaldiryoruz. Bu arada Eti Burgaklari rondodan gegirip bir kabin i¢ine
aliyoruz. Tatliyl bardaktan kolaylikla ¢ikarmak igin hafif¢ce kenarlarini oynatabiliriz. Bardagin silindir seklini almig
olan tatliyi bir bigak yardimiyla iki parmak kalinliginda yatay olarak kesiyoruz . Ardindan kenarlarini rondodan
gecirdigimiz Eti Burcaklara batiriyoruz. Kenarlarini bisklvi ila kapladiktan sonra Uzerlerine ¢ikolata sos ve findik
parcalari ile susleyerek servise hazir hale getiriyoruz.
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