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HINDISTANCEVIZLI MUHALLEBI

7 bardak sit

1+1/4 bardak toz sekeri

1/2 kahve fincani nisasta

1+1/2 fincan piring unu

1+1/4 bardak su

1/2 cay kasigi tuz

1 kahve fincani dévilmUs hindistancevizi

Bir tencereye situ, sekeri, tuzu ve hindistancevizini koyup karistirarak bunlari kaynatmali.

Beri yanda bir kaba, nisastayla pirin¢ ununu koymali. Bunlar karigtirirken 1 1/4 bardak suyu sicim gibi akitarak
katmali. Piring unuyla nisastayi suda iyice karistirdiktan sonra kaynamakta olan sttt cabuk ¢abuk karistirarak
bunlar sicim gibi akitarak katmal.

Piring unuyla nisasta stte yedirildikten sonra karigtirilarak boza kivamina gelinceye kadar pisirilmeli. Sonra
tenceredeki muhallebi k&se veya gukur tabaklara bélinmeli. Muhallebi iyice soguduktan sonra servis yapmali.

ML® Koko Muhallebi icin tiklayin
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