@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HAYTALYA (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

Mubhallebi igin:

7 Bardak sut

1 Bardak nisasta

1,5 Yemek kasigi seker
Serbet Malzemeleri:

4 Bardak su

3 Bardak seker

1 Yemek kasigi gul surubu
1 Tatli kasigi cicek suyu
1 Fincan badem

1 Fincan antepfistigi

Serbet igin, su, seker, gl surubu ve gigek suyu bir uygun bir kaba konur. Seker eriyinceye kadar karigtirilir.
Antep fistigi ve badem su ilave edilerek bir tagim kaynatilir, soguk sudan gegirilir, suyu stzullp kabuklari
soyulur. Dinlenmig olan muhallebi islatilan bir bicak yardimiyla 1.5*1.5 cm ebatlarinda kiip gseklinde kesilir.Uygun
kaselere 10 -12 adet olacak sekilde paylastirlir. Uzerine hazirlanan serbet, bitin haldeki Antep fistiyi ve badem
ilave edilip servise sunulur.

Tencereye alinan nisasta ve st iyice karistirilir ve ocaga konulur. Strekli karistirarak muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirilip ocaktan alinir. Ki¢Uk kare bir tepsinin tabani su ile islatilip, hazirlanmis olan muhallebi
tepsiye dokdilir. Oda sicakligina geldiginde dinlenmesi igin buzdolabina konulur.

Not: Muhallebinin bir giin 6nceden yapilip buzdolabinda dinlendirilmesi tavsiye edilir. Hazirlanan Haytalyaya 2-3
kicUk buz parcasi ilave edilip soguk olarak servis yaplilir.
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