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HAYTALI (HATAY)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Muhallebi igin:

1 litre st

1 su bardagi seker

1 su bardag@i nisasta (misir veya bugday)
1 gay bardagi gul suyu
Serbet Igin:

2 su bardagi su

1 su bardagi seker

1 yemek kasigi gul suyu
Buz kipleri

Susleme Igin:

Toz Antep fistigi

Nar taneleri (istege bagli)

Bir tencereye sutu alin ve igine sekeri ekleyin. Seker eriyene kadar karigtirarak isitin.

Nisastayi bir kasede az miktarda su ile agarak plrizsiz bir kivama getirin.

Nisastall karigsimi kaynamakta olan site yavas yavas ekleyin ve surekli karistirarak koyu bir kivam alana kadar
pisirin.

Muhallebi kivamina geldikten sonra gul suyunu ekleyin ve karigtirin.

Hazirladi§iniz muhallebiyi islatiimig bir borcama veya kigik kaselere dokiin ve sogumasi i¢in buzdolabina
kaldirin.

Bir tencereye suyu ve sekeri alarak kaynatin. Seker tamamen eridikten sonra gil suyunu ekleyin.

Serbeti ocaktan alin ve sogumasi igin bir kenara birakin. Soguduktan sonra igine buz kiplerini ekleyin.
Soguyan muhallebiyi dilimleyerek servis tabaklarina alin.

Uzerine soduk gul serbetini gezdirin.

Toz antepfistigi ve nar taneleri ile sUsleyerek servis yapin.
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