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KAZANDIBI

Umit Usta

4 su bardag st

1 ¢ay bardagi piring unu

1 cay bardagdi nisasta

1,5 su bardagi tozseker

1 paket vanilya

100 gr. margarin

Tepsiye dokmek icin Tozseker
Margarin

Piring unu ve nisastayi kuru kuruya karstirdikton sonra, bir bardak siti karistirmayi birakmadan igine ilave edip
iyice cirpalim. Kalan sutl bir tencereye koyup ocaga oturtalim. linmaya baslayinca nisastal sitl tencereye ilave
edip ayni yone karigtirarak koyulasincayo kadar pisirelim.

Sekeri de katip bir iki dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi ocaktan indirelim. Eger arzu ediyorsak, vanilyayi
katalim.

30-35 cm. ¢apinda bir tepsiyi bol yag ile yaglayalim ve izerine bolca tozseker serpelim.

Koyu kivamdaki muhallebiyi, yavasca tepsiye dékelim.

Tepsiyi ocagin Ustlne oturtup orta sicakliktaki ateste ¢evire gevire dibindeki seker yanip da karamellesinceye
kadar pisirelim.

Tatlinin kolay ¢ikabilmesi icin tepsiyi ocaktan alir almaz iginde soguk su olan daha blyuk bir tepsinin igine
yerlestirelim. Biraz soguduktan sonra, tatliyi buzdolabina koyup iyice sogutalim.

Dort kdse kesip alttaki yanik kisimlan Uste gelecek sekilde tabaklara ¢ikartarak servis yapalim.

Not: Yazin Gzerine dondurma koyarak farkli bir lezzet de yakalayabilirsiniz.
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