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NAPOLI USULU BLANMANJ

Tugrul Savkar

100 gr. misir nisastasi

1 It. sUit (4 su bardadi )

100 gr. tozseker

20 gr. tereyag (tepeleme 1 ¢orba kasig)
1-2 damla vanilya esansi

1-2 damla sulandinlmis yesil gida boyasi
1-2 damla badem esansi

1-2 damla sulandinlmis kirmizi gida boyasi
1-2 damla ¢ilek esansi

Misir nisastasini biraz suyla sulandirin. Sttl, sekeri, yag kiigik bir tencerede birlestirip bir tagim kaynatin. Atesi
kisip, tenceredeki karisimdan bir kepge alin, sulandirdiginiz nisastayla karistirin. Ardindan, nisastayi tenceredeki
karisima ekleyerek bir tagim kaynatin. Karistirmayi strdirerek 2-3 dakika pisirip tencereyi atesten alin.
Tenceredeki muhallebiyi (¢ kaba bdlUp, birinciye vanilya esanini, ikinciye yesil renkli gida boyasini ve badem
esansini, i¢inclye de kirmizi gida boyasini ve gilek esansini ekleyin. Her birini iyice karigtirin, ik tutun.
Kokotlarinizi veya cam késelerinizi biraz su ile nemlendirin. Kaliplariniza ilk olarak birer kat beyaz muhallebi
koyup, kalibi sallayarak yuzeyini diizeltin. 3 dakika beklettikten sonra bir kat yesil muhallebi koyarak 3 dakika
daha bekletin. En son olarak da pembe muhallebiyi koyup buzdolabinda 1-2 saat sogutun.

Kullanacaginiz zaman kaliplari dolaptan alip parmak uglarinizla muhallebiyi dikkatlice oynatarak kalibin
kenarlarindan kurtarin. Uzerine bir tabak kapayip, ters ¢evirerek kaliplari bogaltin, yaninda kayisi sosu ile servis

yapin.
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