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FISTIKLI MUHALLEBI

7 bardak sut

300 gr toz seker

200 gr tuzsuz i¢ antepfistidi
65 grpiring unu

1/2 kahve fincani nisasta
1,5 bardak su

1 kahve kagiJi tuz

Bir kaba su ve él¢llere gére antepfistigi konularak 5 - 6 dakika kaynatilir, tencere atesten indirilerek Gzerine su
ilave edilir. Su ilininca fistiklarin i¢ kabuklar ¢ikartilir ve bir havana konularak iyice dévilir, kurumalari igin bir
tarafa birakilir. DéviImus fistiklar kuruyunca kalin kalburdan gegirilerek bir tarafa birakilir.

Bagka bir tencereye sit, toz seker ve tuz konularak karistira karistira kaynatilir. Ayrica bir kap alinarak i¢ine
nisasta ve pirin¢ unu konulur ve sicim gibi su akitilarak bir taraftan da karistirilir. Bdylece su ve nigasta iyice
hallolur. Bu ig bitince bunlar kaynamakta olan ste yine sicim gibi akitiimak suretiyle bogaltilir ve bir yandan da
kanstinlir. Stt boza kivamina gelinceye kadar karistirmaya devam edilir ve koyulaginca, bir tarafa birakilan
dévulmas fistiklar muhallebiye katili iyice kanstirilir. Fistiklar muhallebide hallolunca, tencere atesten indirilir,
kaselere ya da tabaklara bosaltilir ve soguduktan sonra servis yapllir.

© lezzetler.com tarif no:39081 « adi:Fistikli Muhallebi « génderen:revan « indirme tarihi:29.03.2024 - 11:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/antepfistikli-muhallebi-vt1815
http://www.tcpdf.org

