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MUHALLEBI YAPIMININ PUF NOKTALARI

Nisasta kolay topaklanan bir gida maddesidir. Muhallebiyi hazirlamaya baglarken ilk adiminiz, mutlaka bagka bir
kap icinde kullanacaginiz nisastayl az miktarda sut ile ¢irparak agmak olmalidir. Muhallebinizi pigirirken
puriizsiz olmasi i¢in ocaktan alincaya kadar sirekli karigtirmaniz ve topaklari ezmeniz gerekir. Muhallebi kivam
aldiktan sonra Uizerinde baloncuklar olusmaya baglamissa eder, kaselere paylastirabilirsiniz. Muhallebi yapiligi
tamamlanip kaselere doldurulduktan bir siire sonra Uzerinde kaymak gibi bir tabaka olugur. Bunu engellemek
icin kaplara paylastirlan muhallebiler henliz sogumadan Uzerine streg film sararak kapatin ve bu sekilde
sogumaya birakin. Hazirladiginiz muhallebiyi vanilya 6z0tl ya da kii¢lk bir parca damla sakizi katarak aromal
hale getirebilirsiniz; renk ve kivam vermesi icin de 1 adet yumurta sarisi ekleyebilirsiniz. Nisastaniz kalmadiysa
da orta boy tencerede siit, un ve sekeri ¢irpin. Daha sonra kisik ateste kaynayana kadar pisirin. Topaklanma
olmamasi icin piserken surekli karigtirin. Kaynadiktan sonra ocagi kapatmadan tereyagi ve vanilya eklenerek
ocaktan alin. Kivami normal muhallebiden biraz daha farkli olsa da gini kurtaracaktir.
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