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HINDISTANCEVIZLI SUPANGLE DILIMLERI

https://www.droetker.com.tr

Supangle:

1 poset Dr. Oetker Supangle

2 su bardagi sut

0,5 gay bardagi findik kiridi

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
1 limon kabugu rendesi

Uzeri igin:

1 su barda@i hindistancevizi rendesi
Kalip:

Dikdortgen kalip (20x32 cm)

Kalibin i¢ kismini streg film ile kaplayin. Siitii bir tencereye alin. Uzerine supangle posetini bosaltin ve orta ateste
surekli karistirarak pigirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam
edin. Ocaktan alip arada karigtirarak sogutun. Soguyan supangleye findik kiriklarini ekleyip kasik ile karigtirin ve
kaliba alin. Uzerini diizeltip buzdolabinda 1 saat bekletin.

Soguk situ ¢irpma kabina alin. Uzerine krem santi posetini bogaltin ve mikserin ¢irpici uglari ile énce dasuk,
sonra ylUksek devirde 2-3 dakika ¢irpin. Limon kabugdu rendesini ilave edin ve spatula ile karigtirin. Kaliptaki
supanglenin Uzerine yayin. Streg filmi uzun kenarindan kaldirarak tatlyi rulo seklinde sarin. Streg film ile
kaplayin ve buzdolabinin derin dondurucu kisminda 2-3 saat bekletin.

Donan tatliy1 1,5¢m kalinh@inda dilimleyin. Dilimleri hindistancevizine bulayarak servis tabagina alin ve
bekletmeden servis yapin.
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