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KAZANDIBI

3 su bardag st

1 yemek kagigi nisasta

Yarim su bardag@i elekten gegirilmis un
Yarim su bardag toz seker

Yarim yemek kasigi kdy tereyagdi
Yarim paket vanilya

Muhallebi kivamini daha dogru yakalamak igin 6ncelikle orta boy bir tencereye karim kagik tereyagini ekleyiniz.
Tereyadi tamamen eridikten sonra tencereye sirayla un, seker, vanilya ve nisastay dékiniz. Islem sirasinda
ocaginizin atesi orta diizeyde olmasina dikkat ediniz. Tahta kagikla malzemeleri tencere igerisinde iyice
karistirniz. Daha sonra bir elinizle karistirmaya devam ederken bir yandan da sUtt dékindz. Bu iglem ayni
zamanda karigiminizin topaklanmasini énler. Muhallebi kivamini yakaladiginiz karigiminizi ocaktan aliniz. Daha
sonra dikdértgen bir baklava tepsisinin dibine tereyagini bosluk birakmadan siriniz. Uzerine muhallebinizi
bosaltiniz. Tepsiye dékerken mutlaka esit bir sekilde dagiimasini saglayiniz. Orta diizeyde ocaginizin en blyUk
g6zUn0 yeniden agip lzerine tepsiyi koyunuz. Sik sik tepsiyi detayll bir sekilde ocagdin (izerinde geviriniz. Her bir
bdélgenin ortalama 4-5 dakika har ateste olmasini saglayiniz. Ocagi kapatip tepsiyi sogumaya birakiniz. Tepsi
soguduktan sonra buzdolabina koyup yaklagik yarim saat bekledikten sonra dilimlere ayirip tahta spatula ile
yuvarlatip servis edebilirsiniz. Istege bagl Gzerine targin tozu doékebilirsiniz.
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