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MEYVE SOSLU HAYTAYLA (GAZIANTEP)

300 gr Nohut

1 litre st

5.5 yemek kasigi bugday nisastasi
1 paket vanilya

1 su bardagi pudra sekeri

Surubu igin:

1 su bardagi vigne suyu

1 su bardagi tozseker

Bir ¢esit muhallebi olan haytayla, 6zellikle Sanliurfa, Kitahya, Adana, Afyonkarahisar ve Antakya gibi illerimizde
yaygindir. Adana[?lda bici bici, Urfa[?lda fazila olarak bilinir. Mutlaka surupla birlikte servise sunulur. Haytalayi
yapmak i¢in, sit, bugday nisastasi ve vanilyayi orta boy bir tencereye koyun. Kisik ateste tahta bir kasikla
surekli karistirarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirin. Kaynamaya basladiktan 1-2 dakika sonra
ocaktan alin. Kenar uzunlugu yaklasik 25 santim olan kare bir cam kabin icini suyla islatin. Pisirdiginiz haytalyay:
kaba bosaltin. Kasigin tersiyle Gizerini dizeltip Gzerine pudra sekerlerini serpin ve buzdolabinda en az 1 gece
bekletin.

Diger taraftan, vigne suyunu derin, genig bir kaseye koyun, tozgekeri ekleyin, tel ¢irpici ya da gatal yardimiyla
sUrekli karistirarak sekeri eritin. Buzdolabinda iyice donan haytayla muhallebiyi ¢ikarin. Uzerine soguk surubu
gezdirin.

Isterseniz dilimleyerek ya da kasikla servis yapabilirsiniz.

Not: isterseniz lizerine badem, cilek, (iziim gibi taze meyvelerden de dilimleyip sisleyebilirsiniz.
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