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MANDALINALI PARFE

Emine Beder

2,5 su bardagi mandalina suyu (taze sikilmig mandalina suyu)
3 ¢orba kagig misir nisastasi

1/2 su bardag seker

Muhallebisi icin;

2,5 su bardagi sit

1/2 su bardag seker

2 ¢orba kasiJi un

1/2 paket krem santi

2 paket vanilya

Tencereye situ, sekeri, unu alip kanigtiralim. Agir ateste ve sirekli karigtirarak Uzeri gdz géz olana dek pigirelim.
Kremayi atesten alip iyice sogutalim. Sonra igine vanilyalari ve toz krem santiyi ilave ederek mikserle bir dakika
¢irpalim. Kremayi islak bezle silinmis kdseli bir kaliba bosaltip yayalim. Mandalinali pelte i¢in tencereye
mandalina suyunu, sekeri ve nigastay alip iyice karigtiraim. Agir ateste ve sirekli karigtirarak tzeri g6z g6z
olana dek pisirelim. Pelteyi atesten alir almaz kremanin Uzerine bosaltalim. Uzerini arzu ettigimiz sekilde
sUsleyip buzdolabinda birka¢ saat sogutarak dilimleyip servis yapalm.

© lezzetler.com tarif no:56149 « adi:Mandalinali Parfe « génderen:Kéksal « indirme tarihi:03.05.2024 - 16:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mandalinali-parfe-vt43222
http://www.tcpdf.org

