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HAYTALI (HATAY)

ipek Giiven

Muhallebisi igin:

7 su bardagi sit

1 su bardagi misir nigastasi
2 yemek kagsidi toz seker
Serbeti igin:

3 su bardagi su

2 yemek kasigi gul suyu
2 su bardagi toz seker
Kirmizi gida boyasi

Uzeri icin:

2-3 top salepli dondurma

Haytal’'nin muhallebisi igin sit, nisasta ve seker karistirilir, ocaga koyulur.
Muhallebi kivamina gelene dek karigtirilarak pisirmeye devam edilir.

Koyu muhallebi kivamina geldiginde tabani islatilmig bir borcama bosgaltilir, yayilir.
Buzdolabinda sogumaya alinir.

Sonrasinda serbeti igin su ve seker bir tencerede karistirilip kaynatilir.

Kaynarken 1 damla gida boyasi eklenir.

En son ocagin alti kapatildiktan sonra gl suyu eklenir. Sogumaya alinir.
Sogutulmus muhallebi kiip kiip k&selere dogranir, lizerine serbet dokdllr.

Ustline 2-3 top dondurma eklenerek servis edilir.

Not: Cok eskilere dayanan Hatay’in yoresel tatlisi Haytali, ismini tatlyi yaratan kdytn adindan almistir.
Anlatilanlara gére tatli olarak misir unu ve sitten yapilan muhallebinin tGzerine gul suyu koyulup ikram
edilmesiyle ortaya ¢cikmis. Haytali ile bici bici tatlisi birbirine karistirilsa da ayri yérelere ait farkl tatlilardir. Haytali
tatlisini bici biciden ayiran yani ise muhallebisinin sttten yapilmasi ve Uzerinde pudra sekeri, meyve ve buz

parcalarinin olmamasidir.
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