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FIRNEE (AFGANISTAN)
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Bademli ve Kakuleli Muhallebi

3 su bardagi st

1/2 su bardag toz seker

1/2 su bardagi misir nisastasi

1/4 su bardagdi soguk su

1/2 su bardag kiyilmis badem

1 tath kasidi kakule

1/2 tath kasig safran

1/4 su bardagi ¢ekilmis findik veya sam fistigi
1 tutam tuz

Situ, seker ve tuz ile alti kalin bir tencereye koyun. Orta ateste karistirarak seker eriyinceye kadar kaynatin.
Soguk suyla misir nisastasini karistirarak agin ve kaynayan sitten bir parca alip nisastal suya karigtirarak ilave
edin. Atesi biraz kisin ve elde ettiginiz karigimi kaynayan sekerli site durmadan karigtirarak ekleyin.
Muhallebiniz baloncuklar yaparak kaynamaya baslayinca igine kabuklan ¢ikartilarak kiyilmis bademleri atin ve
tathniz koyulasmcaya kadar durmadan kanstirarak kaynatin. Safrani bir gorba kasigdi ilik su ile islatin. Toz kakule
ile birlikte tadiniza atin ve ¢ok hafif ateste 5 dakika karistirarak pisirin. Daha sonra sicak sicak ki¢ik kaselere
bosaltip Ustlerine fistik veya findik serperek soguyunca servis yapin.

Dilerseniz buyUk ve derin bir kaba koyup Uzerine fistik veya findik serpip, soguyunca kasikla servis
yapabilirsiniz.
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