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MIHLAMA

https://cook.com.tr

Tel Civil Peyniri 0.5 Kilogram
Misir Unu 2 Su Bardagi

Su 3 Su Bardagi

Tereyag! 0.2 Kilogram

Tereyadi ve misir ununu kavurmakla ise basliyoruz. 10 dk. misir ununun rengi dénene kadar kavuralim. Misir
unu bir glizel kavrulduktan sonra 3 su bardagi su ekliyoruz ve bitin malzemelerin fokurdamasini bekliyoruz.
Peynirleri yavas yavas eklemeye baglayabiliriz. Bir yandan da karigtiralim ve peynirin kuymagin iginde erimesini
bekleyelim. Peyniri de ekledikten sonra kuymag kisa bir stire kendi haline birakabiliriz. Tereyadi Uste ¢ikip
kendini gésterdiginde artik yemegde hazir hale geldi demektir. Kuymag kesinlikle sicak yemenizi tavsiye ederim.
Soguduktan sonra ya da isitip sonra yemek gibi bir gaflette bulunmayin.
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