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KARADUTLU MUHALLEBI

https://www.elele.com.tr

Muhallebi igin:

500 ml sut

2 su bardagi krema

1 vanilya gubugu

2 yumurta

2 yumurta sarisi

2/3 su bardagi toz seker

3 yemek kasigi misir nisastasi
2 yemek kasigi tereyagi
Karadut sosu igin:

3 yemek kasigi toz seker

1 yemek kasigi misir nigastasi
2/3 su bardagdi karadut suyu

1 su barda@i karadut

1 yemek kagigi limon suyu
Uzeri igin:

Karadut

Toz seker, misir nigastasi, karadut suyu ve karadutlari bir sos tenceresine alin. Ara ara karigtirarak kaynatin.
Sos katilagmaya bagladiginda limon suyunu ilave edin. Bir tasim daha kaynatip ocaktan alin. Sosu cam servis
kaplarina paylastirin. Oda sicakliyina geldikten sonra buzdolabina alip sogutun. Muhallebi igin sit ve kremay: bir
sos tenceresine alin. Vanilya gubugunun c¢ikarttiginiz gekirdeklerini ilave edip kaynatin. Sos kaynayinca ocaktan
alin ve kapagi kapali olarak 5 dakika dinlendirin. Yumurtalar, yumurta sarilari, toz seker ve misir nisastasini bir
kasede ¢irpin. Kremali karisimdan bir kepge kadar ilave ederek yumurtalari ilindirin ve sos tenceresine ilave
edin. Muhallebiyi koyulagincaya kadar tekrar pigirin. Tereyagini ilave edip ocaktan alin. Muhallebiyi soguyan
karadut soslu kaplarin Gzerine paylastirip oda sicakligina gelinceye kadar bekletin. Buzdolabinda 2 saat kadar
bekletin. Karadut ile sUsleyerek servis yapin.
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