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SU MUHALLEBISI

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

150 g piring, stibye yapimi igin

500 ml sut

500 ml su

2 gcorba kagsidi gll suyu veya gl surubu
100 g pudra sekeri

Sibye igin pirinci tencereye alin. Uzerini 5 santim asacak kadar suyla doldurup bir gece bekletin.

Sababh hig karistirmadan tencereyi e@ip piring seviyesine kadar suyunu siizdUrip dokin.

Pirinci mutfak robotunda ¢ekerek koyu bir sut haline getirin. Kullanmadan énce stizgegten gegirin.
Muhallebi igin st ve suyu bir tencerede kaynatin. Hizlica karigtirarak slbyeyi igine yedirin. Bir ileri bir geri
karistinip kaynatarak 20 dakika pisirin.

30 santim ¢apinda yuvarlak bir tepsiyi kaynar suya batirip kuruladiktan sonra muhallebiyi siyirarak tepsiye
bosaltin. Soguduktan sonra buzdolabina koyun.

Servis icin kare seklinde porsiyonlara ayirin.

Uzerine gll surubu ve pudra sekeri koyarak servis edin.

Not: Pudra sekeri yerine pekmez veya balla da servis edebilirsiniz. Su muhallebisi aslinda bir nevi sekersiz sade
peltedir, ama sadece su ile degil yar yariya sGtle yapilmigi yayginlik kazanmistir. Igine seker konmaz, tstiine
pudra sekeri ekilir ve gul suyu serpilir. Klasik muhallebicilerin en klasik muhallebi tiridir. Bazi yerlerde pembe

renkli gul surubu dokilerek sunuldudu da olur. Glnimizde gesitli meyveli suruplar ile servis yapiimasi da
giderek yaygilagmigtir.
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