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HAMURDA RECELLI MUHALLEBI

https://www.posta.com.tr

3 su bardag st

1,5 ¢orba kasig misir unu

1 corba kasigi piring unu

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagi badem ici

2 ¢orba kagsiJi hindistancevizi
1 ¢corba kasigi tereyag

1 tath kagigi portakal kabugu rendesi
Uzerine:

Yarim su bardagi visne regeli
Hamur igin:

1,5 su bardagi un

3 corba kasi§i toz seker

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

2 ¢orba kasigi su

Unun ortasini havuz gibi agip, tim 16 malzemeyi ekleyerek kulak memesi yumusakligindan biraz daha sert bir
kivamda hamuru hazirlayin. Hamur hazirlandiktan sonra 30 dakika buzdolabinda bekletin. Tart kaplarini
yaglayarak, yarim parmak kalinhiginda actiginiz hamurlari kaliplara yerlestirin. 150 derecede isitilmig firinda,
hamurlariniz altin rengini alincaya kadar pigirin.

Sit, misir unu, piring unu ve toz sekeri karistirarak, muhallebi kivami alincaya kadar pisirin. Tereyagi, badem ve
portakal kabugu rendesini ekleyip ¢cirpin. Muhallebinizi hamur kaselerine bosaltin. Uzerine suyu sizilmis
recelleri paylastirin. Buzdolabinda soguttuktan sonra servis yapin.
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