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MIHLAMA

https://acunn.com

4 yemek kagig! tereyagi

4 yemek kasigi misir unu
2 su bardagi su

300 gram Trabzon peyniri

Tereyagini sahana aktarin ve sik ateste fokurdayana kadar eritin, Uzerine azar azar misir unu ekleyip, tahta bir
kasikla misir ununu kavurmaya baslayin. Misir unu renk aldiginda suyu ilave edin. Ardindan, kaynayan suda
sisen misir ununa tel tel ayirdiginiz Trabzon peynirini ekleyip, karigtirin.

Muhlamayi aralarda karigtirarak kisik ateste pisirin, tereyagi Gzerine ¢ikip, renk aldiginda ocaktan aldiginiz
muhlamayi bekletmeden sicak olarak ikram edin, muhlamay sicak ikram etmeniz tereyadin donmamasi
hususunda 6nemli bir nokta olacaktir.

Not: ince ¢ekilmis ve taze misir unu yani sira; kazeini (siit képiigii) alinmis sade yag olarak da bilinen tereyag
kullanmaniz muhlamanin tadini arttiracaktir. Muhlama yaparken su yerine sit kullanmayi tercih edebilir; Trabzon
peyniri yerine eriyebilen ¢ecil peyniri de kullanabilirsiniz.
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