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NARLI MUHALLEBI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 litre st

1 su bardagi toz seker

2 yemek kagigi misir nisastasi

2 yemek kasigi un

1 paket vanilin

1 su bardag@i nar taneleri

1 yemek kasigdi tereyadi

1 su bardag@i nar suyu

1 yemek kasigi nisasta (nar sosu igin)
1 yemek kasigi seker (nar sosu igin)

Siit, toz seker, un ve misir nisastasini bir tencereye alin.

Orta ateste sUrekli karistirarak kaynayana kadar pisirin.

Kaynadiktan sonra vanilin ve tereyagini ekleyip karigtirin. PUrtizstz bir kivam elde edince ocaktan alin.
Hazirladi§iniz muhallebiyi servis kaselerine esit sekilde paylastirin.

Oda sicakligina geldikten sonra buzdolabinda en az 2 saat sogutun.

Bir tavada nar suyu, nisasta ve sekeri karigtirarak kaynatin.

Koyu bir kivam alana kadar siirekli karistirarak pisirin. Sos hazir olunca ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Soguyan muhallebinin lizerine nar sosunu dékn.

Uzerine nar taneleri serpistirerek sik bir gériinim kazandirin.

Hazirladiginiz narli muhallebiyi buzdolabinda 1 saat daha dinlendirdikten sonra servis yapabilirsiniz.
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