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NISE HELVASI

50 gr margarin

1 su bardagi pekmez

1 su bardagi Pakmaya Budday Nisastasi
1 su bardagi su

Uzeri igin:

2 adet murdim erigi

1 yemek kasigi dondurulmus visne taneleri
1 tath kasi§i Pakmaya Bugday Nisastasi
1 cay bardagdi visne suyu

1 cay bardagi su

50 gr ceviz igi

50 gr Antepfistidi ici

Sos tenceresinde margarin ile pekmezi kisik ateste 15 dakika boyunca kaynatin.

Pakmaya Bugday Nisastasi[?Ini suda inceltin ve kaynamakta olan pekmezli karigima ekleyin. 10 dakika boyunca
sUrekli karigtirarak pigirin.

Tatliyr ocaktan alin, kiigtik gukur kaselere aktarin. Daha sonra ters gevirerek servis tabagina aktarin.

Uzeri icin kip seklinde kesilmis murdim eri@ini, visne tanelerini, soguk suda inceltiimis Pakmaya Budday
Nisastasi[ZIni, visne suyunu sos tenceresinde karigtirin. Yogun kivam alinca ocaktan alin. Tatlinin lizerine 6nce
bu sostan dékiin, sonra da kavrulmus ceviz i¢i ile Antepfistidi ici serpin.
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