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MUHALLEBI

5 bardak sUt

1 kahve fincani nisasta

1 kahve fincani piring unu

2 tepeleme yemek kasigi tozseker
1 bardak su

Bir fiske tuz

Ustu igin:

1 kahve fincani gllsuyu

Siit, seker ve tuzu ateste kaynatin. Nisasta ve piring ununu, 1 bardak suyla ezin ve kaynamakta olan siite azar
azar katip karigtirin. 15 dk kisik ateste kaynatarak pigirin. ]

Muhallebiyi dibi diiz bir kaba iki parmak yiksekliginde bosaltin. lyice donduktan sonra, dort koge parcalara
bélin. Uzerine gulsuyu ve pudrasekeri dokerek servis yapin.

ML® Soslu Muhallebi icin tiklayin

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 04.03.2025
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