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HAYTALYA (GAZIANTEP)

Yarim su bardag: st

Yarim su bardagi su

2 yemek kagigi bal

3 yemek kasigi nisasta

Yarim cay kasigi dévilmis damla sakizi
1 cay kasigi tuz

Surup igin:

4 su bardagi su

1,5 su bardag bal

Yarim su barda@ gul suyu (istege gore)
3 adet gilek

1 adet muz

1 adet kivi

1 adet portakal

1 adet armut

Uzeri igin:

3 yemek kagig! file antepfistigi

3 yemek kagig! file badem

1,5 su bardagi bali, suyu ve istenirse gll suyunu bir tencerede karistirin. Surup kivamina gelene kadar orta
ateste kaynatin. Daha sona surubu sogumaya birakin.

Sit, 2 yemek kasigi bal, tuz ve damla sakizini bir tencerede karistirarak kaynatin. Ayri kiigik bir kasede nisasta
ve suyu iyice ezdikten sonra karistirin ve kaynamakta olan karigima ilave edin. Muhallebi kivamina gelene kadar
karigtirarak pisirin. Muhallebiyi biraz suyla islattiginiz bir tepsiye 1 santimetre kalinliginda yayin. Biraz iindiktan
sonra buzdolabina kaldirin ve 1-2 saat buzdolabinda bekletin.

Soguduktan sonra muhallebiyi kiip kiip dilimleyin. Servis kaselerine meyveler ve kiip seklinde kestiginiz
muhallebiyi koyun, soguyan surubu dokin ve hepsini karistirin. File badem ve file antepfistigiyla stsleyerek
haytalyanizi servis edin.
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