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NARLI HINDISTANCEVIZLI MUS

https://www.elele.com.tr

2 bardak nar suyu

3 cay kasigi toz jelatin

1/4 bardak bal

2 bardak hindistancevizi siti

1 cay kasig vanilya

1 bardak nar tanesi

4 kasik ¢ekilmis hindistancevizi

Orta bliyUkllkteki bir kaba nar suyunun 1/4[2iinii koyun ve (zerine jelatini serpistirin. Birkag dakika bekleyerek
kivam almasini saglayin. Bir bagka tencereye nar suyunun kalanini ve bali koyun, kaynamaya birakin. Kaynayan
nar suyuna diger kapta hazirladiginiz jelatinli nari ekleyin. lyice karigtirarak jelatinin ¢éziilmesini saglayin.
Ocaktan alip oda sicakligina gelinceye kadar ara ara karistirin. Hindistancevizi sttdindi ve vanilyayi ekleyip iyice
homojen bir hale gelinceye kadar karistirin. Servis kaplarina paylastirip buzdolabinda tiketmeden énce en az
3-4 saat bekletin. Uzerine hindistancevizi serpistirin. Nar tanelerini de ekleyip servise hazir hale getirin.
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