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MUHALLEBILI GULLAGC

h ://www.droetker.com.tr

4 su bardag st

1,5 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Muhallebi

5 su bardagi sit

8 adet gillag

0,5 su bardag: iri kirlmig badem
Suslemek igin:

Visne

1 - 2 yemek kasigi 6gutiimis antepfistigi

4 su bardag st ve toz sekeri bir tencereye alin ve seker eriyinceye kadar karigtirarak kaynatin. Kaynamaya
baslayinca ocaktan alip sogumaya birakin.

5 su bardagi suti bir tencereye alin ve tizerine muhallebi posetini bosaltin. Orta ateste siirekli karistirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin, 4-5 dakika daha pisirmeye devam edin ve ocaktan alin.

Soguyan siitli genis bir tepsiye bosaltin. Glllag yapraklarini tek tek siite batirarak islatin ve 30 cm ¢apindaki bir
tepsiye Ust Uste siralayin. 4 adet islatiimis gulla¢ yapragdi koyduktan sonra Gzerine muhallebiyi kasikla yayin ve
bademleri serpin. Kalan gilla¢ yapraklarini stite batirip muhallebinin Gzerine koyun. Buzdolabinda 1-2 saat
bekletip vigsne ve Antep fistidi ile sUsleyerek servis yapin.
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