B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KITIRLI IRMIK TATLISI

Malzeme

- Harci igin:

- 10 gram Sana yagi

- 5 su bardag stt

- 100 gram toz seker (1 su bardagi 1 parmak eksik)
- 100 gram irmik (1 su bardagi 1 parmak eksik)
- 6 adet yumurta

- 250 gram sade misir gevregi

- 1 paket vanilya

- Serbeti Igin:

- 2 su bardag toz seker

- 1 su bardagi su

Hazirlanisi

KugUk bir tencerenin iginde sutl, sekeri, irmigi ve vanilyayr muhallebi kivamina gelene kadar orta ateste devamli
karistirarak pisirip, kivamina gelen muhallebiyi iyice sogutunuz.

Muhallebi sogurken bir k&senin icerisine yumurtalari kirip, ¢irpiniz.

Tamamen soguttugunuz muhallebinin igine ¢irpilmis yumurtalari karistirarak ilave ediniz.(Muhallebi sogumaz ise
yumurtalar karistirmaya basladiginizda, sicaklidi ile yumurtalari pisirin.)

Sivi Sana ile yagladiginiz firin kabinin igine misir gevregdinin yarisini koyup, kabin her tarafina esit bir sekilde
yayiniz.

Sana'yl 5 esit parcaya bollp,(findik tanesi kadar) misir gevreklerinin tizerine koyunuz.

Daha sonra sanali misir gevreklerinin tzerine irmikli-yumurtali muhallebiyi yavasca, misir gevreklerini fazla
kaydirmadan dékun(z.

Muhallebinin tizerine kalan misir gevreklerini doklp, diizeltiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firinda 25- 30 dakika pisiriniz.

Tatl pigserken, kiicUk bir tencerede su ve sekeri kaynatip,serbeti hazirladiktan sonra, sogutunuz.

Pisen tathnin Gzerine soduk serbet gezdirip, serbeti ¢ektiriniz.

Tatliyi isterseniz sicak Uzerine dondurma koyarak, isterseniz de soguk olarak servis ediniz.
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