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KATI MUHALLEBI

1 It. st

150 gr. seker

100 gr. piring

1 kasik nisasta

1 yumurta sarisi

1 kahve fincani gilsuyu
Biraz vanilya

1 Pirinci yikayip el dayanacak sicakliktaki suyu piringlerin Uzerini gegecek kadar koyup 1 saat bekletiniz.
2 Sonra suyunu suizip iyice kuru bezle kurulayip havanda déverek toz haline getiriniz, (veya kahve makinasmda
cekerek).

3 Gegmiyen piring tanelerini tekrar dégup hepsini site gegiriniz (bu sekilde gegirmege subye denir).

4 Sekeri de ilave edip atese koyunuz.

5 Telle karigtirarak koyulastiriniz.

6 Ayri bir kapta 1 kasik nisastayi, yumurta sarisi ile karistirip 1/2 bardak su koyarak iyice eziniz.

7 Kaynamakta olan muhallebiye dékip 1-2 defa daha kaynatiniz.

8 Atesten alip hafif yaglanmig bir tepsiye 1,5-2 parmak kaliniginda dékindz.

9 lyice sogutup birer kisilik karelere veya baklavalara kesip tabagda aliniz.

10 Sofraya alacagdiniz zaman Utzerine gul suyu dékip pudra sekeri serpiniz.

ML® Kati Muhallebi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:19905 » adi:KATI MUHALLEBI « génderen:Cenk Nizipli « indirme tarihi:07.04.2025 - 19:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kati-muhallebi-vt14710
https://tr.ml.md/kati-muhallebi-vt606
http://www.tcpdf.org

