&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAZANDIBI

https://www.sabah.com.tr

250 gram tavuk gégsu
7 su bardagi sit

1,5 su bardagi tozseker
Yarim ¢ay kasigi tuz

2 ¢orba kagsiJi nisasta
2 ¢corba kasigi un

1 corba kasigi piring un

Oncelikle elimizde daha énceden hazirladi§imiz 250 gram tavuk gégsini 10 dakika kadar haglyoruz.

Bu iglemi yaparken bir diger yandan sut, tozgeker ve tuzu bir tencereye koyarak ocaga oturtun. Tavuk da
haslandiktan sonra onu da digerleri ile birlikte blendere koyun.

Daha sonra Ocakta hazirda kaynattiginiz siitten 2 kepge alarak, blenderden gegirin ve tekrardan ocakta slte
ilave edin.

Kaynama noktasina geldiginde soguk suyla actiginiz nisastayi tzerine ekleyin. Ayri bir kapta un ve pirin¢ ununu
karistirin.

Sitten 1 kepge alip, karigima ekleyin. Daha sonra yavas yavas sitli karisima ilave edin ve karigtirin.

Kisik ateste 2-3 dakika daha pisirip, kazandibi kokusunu sadlamak igin hafifce dibinin tutmasini saglayin.
Daha sonra bir tepsiye dokip, yayin. Tepsiyi ocak tzerine koyup, ylksek ateste muhallebinin alti iyice karamel
rengini alana kadar pisirin.

Bu sirada tepsiyi ¢evirerek her yerinin pismesini sadlayin. Kazandibini 1 gtin buzdolabinda dinlendirin. Kare
seklinde kesip, servis tabagina yerlestirin. Soguk olarak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:140487 « adi:Kazandibi « génderen:dedecan - indirme tarihi:24.04.2024 - 06:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kazandibi-vt1222
https://www.sabah.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/kazandibi-140487.jpg
http://www.tcpdf.org

