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SULTAN PASTASI DONDURMASI

1 litre (5 su barda@) sit

1 su barda@ (100 g) un

1 corba kasigi tepeleme (10 g) Pakmaya Misir Nigastasi
1 su bardagi (175g) toz seker

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

100 g margarin

Arasi igin:

2 su bardagi (120 g) Hindistancevizi tozu

1 paket Pakmaya Cikolatali Portakalli Puding
2 su bardagi (400 ml) st

Uzeri igin:

Vs paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata

Sitd, unu, Pakmaya Misir Nisastasi[ZIni ve sekeri tencerede karistirin. Orta ateste muhallebi kivamina gelene

dek pigirin. Indirmeye yakin vanilyayi ve margarini ekleyin.

Birka¢ dakika daha karistirip ocaktan alin. Arada bir ¢irparak oda isisinda kabuk baglamadan sogumasini

saglayin. )

Firin tepsisine yagl kagit serin. Uzerini tamamen kaplayacak ve bogluk kalmayacak sekilde rendelenmis

hindistancevizi serpin.

Oda i1sisinda sogutmus oldugunuz muhallebiyi hindistancevizinin UGzerine kasik kasik ddkiin. Buzdolabina

aktarip 1 saat bekletin.

Arasi icin pudingi ve sutl bir tencere alin. Orta ateste, surekli karistirarak yogun bir kivam elde edene dek

pisirin. Ocaktan alin, arada bir ¢irparak Uzerinde kabuk baglamamasini sagdlayin.

Pudingi sikma torbasina aktarin. Buzdolabinda beklettiginiz muhallebinin tGzerini tamamen kapatacak sekilde

yayin. Tekrar buzdolabina alip 2 saat kadar bekletin. ]

Daha sonra yagdh kagit yardimi ile rulo seklinde sikica sarin. Buzluda aktarin. lyice donunca dilimleyip servis
apin.

Iysterseniz Pakmaya Bitter Pul Gikolata[?lyl benmari usulli eritin ve dilimlediginiz soguk tatlinin Gizerine dokan.

Bekletmeden hemen servis yapin.
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