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MUHLAMA

https://www.millivet.com.tr

4 yemek kasigi tereyagi
3 yemek kasigi misir unu
1 su bardag st

1,5 su bardagi su

200 gram tel peyniri

Tereyagini tavada eritin ve yakmadan képUkli kivama getirin.

Tereyadi kizginken misir ununu ekleyin ve orta ateste misir ununu kavurun.

Su ve sut kangimini ayri bir sos tenceresinde karistirip, i1sitin.

Sicak su ve sUt karigimini misir unu ve tereyaginin Gzerine yavasga ekleyin ve karigtirmaya devam edin.
Misir unu ve sit karisimi kivam almaya baglayinca tel peyniri tizerine ekleyin ve ocagin altini kisin.
Fazla midahale etmeden peynirin erimesi icin kiiglik dokunuslar yapin.

Peynir eridikten sonra tavadaki tim malzemeyi alt Ust ederek karistirin.

Tereyadi Uste dogru ¢ikmaya baslayinca mihlamaniz hazir olmug demektir.
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