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KAZANDIBI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1 ¢ay bardagi piring unu

1 cay bardagi bugday nisastasi

1 paket vanilin

2 yemek kasi§i tereyagi

2-3 yemek kasigi pudra sekeri (tabani icin)

Sit, toz seker, piring unu ve bugday nisastasini derin bir tencerede karistinin. Malzemeler iyice karisana kadar
¢irpict yardimiyla karigtirmaya devam edin.

Orta ateste sUrekli karistirarak pigirin. Karisim koyulasip muhallebi kivamina gelene kadar karistirmaya devam
edin. Muhallebi kivamini aldiginda vanilini ekleyip karigtirin ve ocagin altini kapatin.

Genis ve yayvan bir tepsiyi (tercihen bakir veya teflon) ocakta isitin. Isinan tepsiye tereyagdini ekleyip eritin.
Eritilen tereyadinin Gizerine pudra sekerini serpistirin. Bu asamada pudra sekerinin egit sekilde yayllmasina 6zen
gosterin.

Hazirladiginiz sicak muhallebiyi, tereyadi ve pudra sekeri serpilmis tepsiye dékin. Tepsiyi ocak Uzerinde kisik
ateste cevirerek muhallebinin altinin karamelize olmasini sadlayin. Bu islem sirasinda dikkatli olun, muhallebinin
alti yanmadan karamelize olmaldir.

Karamelize olan muhallebiyi ocaktan alin ve oda sicakligina gelene kadar bekletin. Oda sicakligina gelen tatliyi
buzdolabina kaldirarak en az 2-3 saat dinlendirin. Soguyan tatliy: dilimleyerek servis edin.
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