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SAKIZLI MUHALLEBI

7 bardak sit

14 bardak toz seker

Y2 kahve fincani nisasta

2 kahve kasigi sakiz

1 kahve fincani piring unu

1 bardak su

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve fincani tuzsuz antepfistidi (Ustine)
1 kahve fincani ic badem (Ustline)

Hazirlanisi

1. Bir tencereye slt, toz seker, tuz ile sikica bir tlilbent parcasina baglanmis 2 kahve kasigi sakiz koyup arada
bir karigtirarak sekerli stitl kaynamaya birakin.

2. Diger taraftan, bir kaba yarim kahve fincani nisasta ile 1 kahve fincani piring unu koyarak Ustlerine 1 bardak
suyu sicim gibi akitin ve bir taraftan da karistirarak piring unu ve nigsastayi su iginde eritin. Sonra da bu karisimi
kaynamakta olan sekerli stite yine sicim gibi akitin ve karistirarak ilave edin.

3. Sonra igine nisasta ve piring unu katilmig sttl boza kivaminda bir koyuluk alincaya kadar durmadan
karistirarak pisirin. Tencereyi atesten alarak i¢indeki sakiz torbasini ¢ikarin ve muhallebiyi hemen blylk tabaga
dbkerek sogumaya birakin. Arzu edilirse tek kisilik k&selere paylastirabilirsiniz.

4. Muhallebi iyice soguduktan sonra Ustlne, asagida tarif edildigi gibi hazirlanmis, bir sira ¢ekilmis badem, bir
sira gekilmis fistik ile sisleyin ve muhallebiyi servis yapin.

Badem ve Fistiklarin Hazirlanisi:

Bir kaba 1 tepeleme dolu fincan i¢ badem, 1 tepeleme dolu fincan tuzsuz antepfistigi ile 1 bardak su koyarak,
suyu ancak bir tagim kaynatin. Kabi atesten alarak suyunu dékin. Badem ve antepfistiklarinin i¢ kabuklarini
aylklayin. Bunlari ayri ayri olmak izere makineden bir kez gegirdikten sonra muhallebinin Gsttinde kullanin.
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