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MUHALLEBILI KUS YUVASI
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200 g tereyagi

250 g tel kadayif

2 yemek kasigi

pudra sekeri
Muhallebisi i¢in:

5 su bardagi sit

2 gay bardagi toz seker
3 yemek kagigi un

2 yemek kagigi misir nisastasi
1 paket krem ganti

100 g labne

1 vanilya

Uzeri igin:

File antepfistigi

Tereyagdini eritin. Derin bir kabin i¢erisine kadayiflari, yagi ve sekeri ilave edip iyice karigtirin. Bu karigimi, varsa
muffin kaliplarina, sufle kaplarina veya isiya dayanikli tabaklarin igine koyun. Parmaginizla iyice bastirarak gukur
acin ve kalibin seklini almasini saglayin. Hazirladiginiz kadayif dolu kaliplarinizi, dnceden isitiimig 200 derecelik
firnda, pembelesene kadar pisirin. Muhallebi i¢in derin bir tencereye sit, nisasta, un ve toz sekeri ekleyerek, tel
¢irpiciyla surekli karigtirarak, muhallebi kivamini almasini sadlayin. Muhallebi olduktan sonra ocagin altini
s6ndurup, toz krem ganti ve 1 paket vanilyayi ekleyerek mikser yardimiyla ¢irpin. Ardindan labneyi ekleyip,
yeniden ¢irpmaya devam edin. llinan muhallebiyi sikma torbasina doldurup, buzdolabina alarak yaklagik 1 saat
sogumasini bekleyin. Firindan ¢ikan kizarmis kadayiflarin da sogumasini bekleyin ve soguduktan sonra
kaliplarindan yavasga ¢ikarin. Kadayif kaseleriniz ve muhallebiniz iyice soguduktan sonra, muhallebi dolu sitkma
poseti ile kadayiflarin igini doldurun. Uzerlerini file Antep fistidi ile sUsleyip servis yapin.
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