<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PALYACO KULAH]

https://cook.com.tr

Toz Seker 6 Corba Kasig
Pudra Sekeri 2 Fincan

Gilek 10 Adet

Badem 2 Corba Kasig
Antepfistigi 1 Tutam

Milféy Hamuru 12 Adet

Krem santi 2 Paket

Misir Nisastasi 6 Gorba Kasigi
Pastérize Sit 1 Litre

Milféy hamurlarini merdane ile incelterek yarim cm genigliginde kesin.

Koni gseklindeki kalibi bu milféy seritlerinin alttan baglayarak dolayin, hafif Gzerine binecek sekilde olsun.
Daha sonra kalipla birlikte direk yaglamadan, firin tepsisine koyun.200 derecede hafif kizarana kadar pisirin.
Pistikten sonra soguyuncaya kadar kaliptan ¢ikarmayin.

Muhallebisi i¢in, sUtl sekeri, nigastayi bir kaba alip karigtirarak kisik ateste pisirin.

Pistikten ve soguduktan sonra 2 poset krem santiyi toz halinde ekleyerek blendirda karigtirin.

En son 2 yemek kasi§i bademi elinizle biraz ufalayarak muhallebiye ekleyin, karistirin.

Kilahlar sirayla bardaklara diklemesine koyarak iclerini santi sikacagina doldurdugunuz muhallebi ile
doldurunuz.

Dilerseniz igerisine meyve par¢aciklari da koyabilirsiniz.

Servis tabadina koymadan 6nce Uizerine pudra sekeri serpin, igerisine toz fistik ve gilek pargcasi koyarak servis
tabagina koyun.
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