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MUHALLEBI

Yarim su bardagindan biraz fazla seker
1 yemek kasidi nisasta (tepeleme)

3 yemek kasigi un

4.5 su bardagi sit

1 tath kasidi tereyad

1 paket vanilya

Uygun bir tencereye toz seker, nisasta, un ve sitl alarak tel ¢irpici ile glizelce girpalim. Piriizsuz bir kivam
aldiktan sonra tencereyi ocaga alalim ve karigtirarak pisirelim. Muhallebimiz koyulasip g6z g6z olduktan sonra
ocaktan alalim ve icerisine tereya@i ve vanilya ilave edelim. Tereyadi eriyene kadar tekrar karigtiralim.
Muhallebimizin kivami soguduk¢a koyulasacaktir. Hazirladigimiz muhallebimizi servis kaselerine paylastiralim
ve Uzerini bir kagik yardimi ile diizeltelim. Tatllarimiz oda isisina geldikten sonra Gzerini stre¢ ile kapatalim ve
dinlenmesi icin buzdolabina kaldiralim. En az 3 saat dinlenmeye birakalim. Dinlenen muhallebimizi dolaptan
alalim ve diledigimiz sekilde sUsleyerek servis edelim.
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