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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

INCIRLI BALLI PASA MUHALLEBISI

11t st

300 grincir

4 kaglk misir nisastasi
yarim bardak bal

1 fincan antep fistigi

1 paket vanilya

25-30 gr sana margarin

Oncelikle incirleri blyUklUklerine gore dort pargaya veya iki pargaya bollp tencereye koyuyoruz lizerine 2 su
bardagi su koyduktan sonra harli ateste koydugumuz suyun 3/4 U yok olana kadar kapagi agik pisiriyoruz
(yaklagik 15 dakika).

Incir pisince ball dékip karigtirip kenara aliyoruz.

Bu sefer sttimizden bir su bardagi ayirip kalani tencereye koyuyoruz.

Tencerede sUtimiz isinip kaynamaya baglayacag zaman ayirdigimiz sit ile nisastayi karistinp site yavas
yavas dokip bir taraftan da karigtirmaya devam ediyoruz.

Burada nisasta az veya fazla gelebilir istediginiz koyuluga gelince nisasta eklemeyi birakabilir veya ilave
edebilirsiniz.

Muhallebi istedigimiz kivama gelince vanilyay, bali ve margarini koyup mikserle 10 dakika kadar ¢irpalim.
Daha sonra servis kaplarina yarisini pay edelim ara katina biraz incir tekrar muhallebi ve en tstline de incir ve
antep fistigini iri iri dograyip sogumaya birakalim.

Soguduktan sonra servis edebilirsiniz

Fotograf "Saadet" tarafindan gonderildi. 09.11.2014
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