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KAZANDIBI

1 litre st

2 yemek kasigi un

2 yemek kagigi misir nisastasi
2 yemek kagsigi piring un

1 su bardagi toz seker

1 tutam tuz

4 yemek kasigi pudra sekeri

Oncelikle piring ununu, un, nisasta ve derin bir kapta karigtiriniz.

Daha sonra 1 su bardagi ile sut katarak karistiriniz fakat karigtirirken karigsimin topaklanmamasina dikkat
etmelisiniz.

Sonrada kalan s(t(, toz sekeri ve tuzu katarak karistirin. Hazirladiginiz bu karigimi orta dereceli ateste
kaynayana kadar karigtiriniz.

Daha sonrada kaynamamig sutten bir kepge alarak nisastall karisima ekleyerek karigtiriniz.

Daha sonrada hazirladiginiz bu nigastall karigsimi kaynayan tencereye ekleyerek karistirmaya devam ediniz
karigtiriniz.

Bir iki tagim kaynadiktan sonra ocaktan aliniz.

Kaynamakta olan karisiminizi ocaktan aldiktan sonra bir tepsinin tabanina pudra sekerinin gtizel bir sekilde
serpiniz.

Daha sonrada hazirlamis oldugunuz muhallebiyi tepsinin Gzerine dékerek yayin.

Hazirlamig oldugunuz tepsiyi ocagin Gzerine aliniz ve her iki tarafini da gevirerek glzel bir sekilde pisirin.
Siz hazirlamis oldudunuz tepsiyi pisirirken seker eriyecek ve muhallebinin pisen kisimlari karamel hale
gelecektir.

Daha sonra pisen tatl tepsisini soguk suyun icerisinde oda sicakliyina gelene kadar sogutunuz.

Son olarak da oda sicaklijina gelen tatlinizi 3 saat buzdolabinda bekletin.

Dolaptan ¢ikardiktan sonra artik tatliniz servise hazirdir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 15.09.2022
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