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MANDALINALI MUHALLEBI

Muhallebisi i¢in:

125 gr tereyag

1 bardak un

3/4 bardak toz seker

3 - 4 parga damla sakizi

11t stt

Mandalina sosu igin:

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagi misir nigastasi
3 su bardag taze sikilmig mandalina suyu
2 ¢ay bardagi su

Sislemek igin:

Antepfistigi

Tereyagini orta boy tencereye alarak ocadi kisik atese ayarlayin, yag eriyince unu ekleyip un kokusu ¢ikana
kadar 2 - 3 dakika karigtirarak kavurun.

St eklerken bir yandan hizlica karistirin (topaklanma olmamasi igin), damla sakizini ekleyip orta ateste
koyulagsana kadar surekli karigtirarak pisirin.

Pisen muhallebiyi mikserin ylksek hiziyla 10 dakika ¢irpin ve bekletmeden kaselerin 3/4 U dolacak gibi pay
edin.

Mandalinali sos i¢in; Toz seker ve nisastay! kiigUk bir tencereye alarak karigtirin.

Mandalina suyu ve suyu ekleyin, orta ateste koyulasana kadar karigtirarak pisirin ve muhallebilerin Gizerine pay
edin.

Oda isisina gelince buzdolabina kaldirin ve 2 saat beklettikten sonra tizerlerini antepfistigi ile siisleyin.
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