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KAZANDIBI

https://www.elele.com.tr

4 su bardag stit

1 su bardagi tozgeker

1 su bardagi pirin¢ unu

1 kahve fincani guilsuyu

1 cay bardagi su

30 gr tereyagi

1 corba kasigi aygicedi yagdi
4 corba kagigi tozseker

Piring ununu, glilsuyu ve 1 ¢ay bardagi su ile ezin. Sttt tencerede kaynatip sekeri ilave edin. Seker iyice
eriyinceye kadar strekli karistirin. Su ve guilsuyu ile inceltilmis piring ununu azar azar ilave edin. Muhallebi
kivamina gelinceye kadar orta ateste 15 dakika pisirin. Tereyagini ekleyip bir tagim kaynattiktan sonra tencereyi
ocaktan alin. llnmaya birakin. Yuvarlak bir firin tepsisini yaglayip seker serpistirin. Muhallebiyi déktin. Ocaga
oturtup kisik ateste dibi kizarincaya kadar 20 dakika pisirin. Yanik kokusu alinca atesi séndtirtin. Kazandibini
kolay ¢ikartabilmek igin tepsiyi bir iki dakika soguk suya oturtun. Dilimleyip spatula ile servis tabagina alin.
Soguk servis yapin.
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