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KIS RUYASI

1 litre st

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker

1 yemek kagigi misir nisastasi
125 gr. margarin

1 paket kremganti

1 cay bardagi sit

1 paket vanilya

Bol miktarda hindistancevizi

Derin bir tencerede eritilen yagdin igine un, misir nigsastasi eklenerek, un ve nigasta gok sararmayacak sekilde,
sirekli karigtirarak kavrulur. Igerisine 1 litre stt ve 1 bardak tozseker ilave edilir ve muhallebi kivamina
gelinceye kadar karigtirilir.kaynayan muhallebi ocaktan alininca igerisine vanilya ilave edilip yaklagik 10-15 dk.
mikserle ¢irpilir. 1 paket krem santi, 1 ¢ay bardagi sut ile hazirlanir.en blytk boy dikdérgen borcam tepsinin
tabanina bolca hindistan cevizi serpilir.(hi¢ bogluk kalmayacak sekilde serpmelisiniz, aksi taktirde muhallebi
borcama yapisir ve ¢ikartamazsiniz.) corba kepgesi yardimiyla, hindistancevizinin Gzerine muhallebi dékilir ve
bir spatula yardimiyla ylizey dizlenir. Oda sicakliginda soguyan muhallebinin (izerine hazirlanan krem santi
yayilir ve ylzey duzeltilir.tepsinin Gzeri streg film ile kapatilip bir gece buzdolabinda bekletilir.ertesi giin,
muhallebi enine ve boyuna kiglk kareler halinde kesilir ve krem santili ylizey icte kalacak sekilde iki parga
birbirine yapistirilir. tepsideki hindistan cevizine iyice bulayip servis tabaginina alinan kareler, antep fistigi ve
mevsim meyvesiyle sUslenerek servis yapilir.

Fotograf "sulin" tarafindan gdnderildi. 30.08.2018
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