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HINDISTANCEVIZLI BARDAK TATLISI

4 su bardag st

2 paket vanilya

2 yemek kasigi un

1 su bardagi toz seker

2 yemek kagsi§i nisasta

2 yemek kasigi tereyagi

Uzeri icin:

1,5 su bardag hindistancevizi

Sit, seker, vanilya, un ve nigastayi derin bir tencerenin igine alin.

Girpma teli kullanarak giizelce karigtirin, karigsimi iyice kivam alana kadar pisirin.

Tencereyi ocaktan almadan 6nce igine tereyagi ilave edin.

Tereyagdi tencerenin iginde glzelce eriyip biitin malzemelerle harmanlaninca tencereyi ocaktan alin.
Standart boy bir su bardagdini suyla islatin.

Ocaktan aldiginiz muhallebiyi karistirarak ilinmasini saglayin.

Daha sonra muhallebiyi su bardagina aktarin.

Muhallebinin su bardaginin her yerine esit sekilde dagiimasi i¢in su bardaginin tabanini hafifge masaya vurun.
Tenceredeki butlin muhallebi tamamen bitene kadar bardaklara paylastirmaya devam edin.
Bardaklari dnce oda sicaklhiginda soduttuktan sonra buzdolabinda en az 3 saat kadar daha sogutun.
Muhallebiler soguduktan sonra bardagi ters cevirerek dikkatli bir sekilde ¢ikarin.

Bir bigak yardimiyla ortadan ikiye ya da dilerseniz Gg¢e bdlin.

Hindistan cevizini bir tabagin i¢erisine yayin.

Muhallebi parcalarini glizelce hindistancevizine bulayin.

Tathniz hazir hemen soduk servis edebilirsiniz.
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