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KAZANDIBI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 litre st

1 su bardagi toz seker

3 yemek kasigi pirin¢ unu

3 yemek kasigi bugday nisastasi

1 yemek kasigdi tereyadi

1 paket vanilin

2 yemek kasigi pudra sekeri (tavanin dibini yakmak igin)

Bir tencerede piring unu, nisasta ve toz sekeri karistirin. Uzerine siitli ekleyin ve girpiciyla tiim malzemeler
purizsuz bir kivam alana kadar karistirin.

Orta ateste sUrekli karistirarak pigirin. Karisim koyulasip muhallebi kivamina geldiginde tereyagini ve vanilini
ekleyin, karistirarak erimesini saglayin. Muhallebi hazir olunca ocaktan alin.

Finn tepsisini hafifge islatin ve tzerine pudra sekerini serpin. Muhallebiyi tepsiye dékip spatula yardimiyla esit
sekilde yayin.

Tepsiyi ocagdin Uzerine yerlestirip kisik ateste 5-10 dakika kadar tepsinin altini yakarak karamelize edin.
Kenarlar hafif¢ce kizardiginda ocagin altini kapatin. Dikkat edin, yanik kokusu gelmemesi igin basinda beklemek
Onemlidir.

Tatlinin sogumasini bekleyin ve buzdolabinda en az 2-3 saat dinlendirin. Soguduktan sonra spatula ile kareler
halinde keserek rulo seklinde servis yapabilirsiniz.
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