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KAZANDIBI

Mubhallebi igin;

6 su bardagi sit

3 yemek kagigI misir nisastasi
3 yemek kagigi un

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi tereyagi
Yakma iglemi igin;

4 yemek kasigi pudra sekeri

1 tath kasidi targin

1 yemek kagigr margarin

Kazandibi icin, éncelikle muhallebiyi pisirecegimiz tencere ocaga alinir. igerisine dlciileri verilen miktarda siit,
seker, nisasta, un koyulur. Bir ¢irpici yardimiyla iyice karistirilir, topaklanma olmamasina dikkat edilir ve ocagin
alti orta ateste acilir.

Tdm malzemeler karigtirilarak muhallebi kivamina gelene, g6z g6z kabarana kadar pisirilir. Koyulasinca ocak
kapatilir. Tencerenin icine 1 yemek kasigi tereyagdi koyularak muhallebinin sicaginda karigtirilarak eritilir.
Yakma iglemi igin; firin tepsisi 1 kasik margarin ile yaglanir. Uzerine pudra sekeri ve targin karisimi serpigtirilir.2
kepce kadar muhallebi firin tepsisine dokilur ve esit sekilde yayllmasi saglanir.

Tepsi ocak Uzerine alinir ve orta ateste gevire gevire yakilir. Yakma iglemi bittiginde kalan muhallebi de tepsinin
Uzerine dokullr ve bir spatula yardimiyla tepsiye yayilir, Gzeri dizeltilir. Tath sogumaya birakilir daha sonra
buzdolabinda 1-2 saat dinlendirilir.

Buzdolabindan alinan muhallebi, tepside ince uzun seritler halinde kesilir. Yine spatula yardimiyla seritler
kivrilarak rulo seklinde sarilir. Servis tabagina alinir.
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