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PEKMEZLI BANDUMA

5 su bardagi su

1 su barda@i pekmez (dut, Gzim veya kegi boynuzu pekmezi de kullanabilirsiniz)
1 su bardagi bugday nisastasi

1 su bardagi tozseker

1 -1,5 su bardad ince ¢ekilmis ceviz ici

Bugday nisastasini derin bir kaba aktarip tzerine 1 su bardagi soguk suyu ilave edin. Nisastayu, tel bir ¢irpacak
yardimiyla siirekli karistirarak, piriizsiiz bir kivama gelinceye kadar ezin. Uzerine kalan 4 su bardagi suyu,
tozsekeri ve pekmezi de ilave ettikten sonra tekrar karigtirin.

Bu nisastall pekmezli suyu orta boy bir tencereye aktarin. Orta 1sili ateste, surekli karistirarak katilagip muhallebi
kivamina gelinceye kadar pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagin altini kisip yine surekli karistirarak 2 dakika
daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Hen(z sicak haldeyken cekilmis ceviz igini ilave ederek karistirin. Sik sik karigtirarak tathnin iiklagsmasini
bekleyin.

Pekmezli pelteyi ister kup bardaklarina ya da muhallebi kaselerine, ister genis ve kenarlari yiksek bir servis
tabagina aktarin. SogumaS| |g|n buzdolabinda 5-6 saat bekletin. Uzerini rendelenmis g|kolata ve cevizle
sUsleyerek servise sunun, iyice soguduktan sonra tipki pasta gibi dilimleyerek de servise sunabilirsiniz.

Not: Pasta kalibinin icini suyla galkalayarak iyice islatin. Bu islak kaliba ilinan pekmezli tathyi bogaltin.
Buzdolabina koyup en az 5-6 saat bekletin. Ters cevirip kalibin icinden ¢ikarin.
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