Malzemeler: 2 yemek kasigi tereyagi, 3 yemek kasigi misir unu, 120 gram mihlamalik peynir, 1 su bardagi sicak
su, yarim tath kasidi tuz.
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Tereyadi tavaya alinarak atese oturtulur.

Tereyagi tavada dikkatli bir sekilde yakmadan eritilir.

Tereyagi eridikten sonra izerine misir unu eklenerek beraberce kavrulur.


https://img.lezzetler.com/yuklenen/mihlama-105940_2.jpg
https://img.lezzetler.com/yuklenen/mihlama-105940_3.jpg
https://img.lezzetler.com/yuklenen/mihlama-105940_4.jpg

Yag ve misir unu tamamen birbirine karigincaya kadar kavurma iglemine devam edilir. Uzerine yarim tath kagigi
tuz dokdalur.

Sicak su tavadaki malzemelerle tamamen bltiinlesmelidir.
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Uzerine eriyebilen peynir atilir.

Bu peynir; "imansiz peyniri", "Trabzon peyniri", "Minzi Peyniri" olabilir, bulanamazsa "dil peyniri" ya da "taze
kasar peyniri" de kullanilabilir.

Misir unlu karigim peynir eriyinceye kadar araliksiz olarak karigtirilir.
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Mihlama servis yapilarak, sogutulmadan yenir.
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