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SAKIZLI MUHALLEBI (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

1 kg. st

1,5 su bardagi toz seker

Yarim paket margarin

2 ¢ay bardagi un

3-4 parca damla sakiz (Dévilecek)

Yag eritilir. Eriyen yagdin Gzerine 2 ¢ay bardadi un stizgeg ile elenerek hafif ateste biraz kavrulur.
Kavurdugumuz unun Gzerine soguk st ilave edilir.

Sitimuaz kaynarken seker ve dévdigimiz damla sakizi da ilave edilir. Siirekli karistirarak pisirme islemine
devam edilir.

Muhallebimiz [2lgébek attigi[?2] zaman pigsmis demektir.

Atesin altini kapatirniz.Mikser ile (Kuvvetliyseniz elle de ¢irpabilirsiniz) 15-20 dakika sakiz gibi oluncaya kadar
girpariz.

Girpma islemi bittigi zaman kare veya dikdértgen bir tepsiye muhallebi bosaltilir.

Oda isisinda soguduktan sonra tepsi buzdolabina alinir.

Buzdolabinda 4 saat kadar soguyan muhallebi kesilerek tabaklara servis esilir.

Uzerine targin serpilerek afiyetle yenir.
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