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TAVUK GOGSU

125 g tereyagdi (istege gbére margarin ile de karistirabilirsiniz)
1 su bardagi un

1,5 su bardagi seker

11t stt

1 paket vanilya

ilk olarak tenceremize tereyadimizi alalim ve kisik ateste yagimizi eritelim.

Yagimiz eridikten sonra tzerine unu ilave edelim ve kokusu ¢ikana kadar yaklasik 4-5 dakika karigtirarak
kavuralim.

Unumuzu tel girpici ile karigtirirken bir yandan Gzerine sutl ekleyelim. Burada mutlaka ununuzu karigtirmalisiniz
aksi halde topaklanma olabilir.

Uzerine sekeri ilave ederek muhallebimiz kivam alip koyulasana kadar karigtiralim.

Koyulagan muhallebimizi ocaktan alalim, sonrasinda vanilya ilave ederek 3-4 dakika mikserle ¢irpalim.
Hazirladi§imiz muhallebimizi 22 cm boyutlarindaki islattiimiz borcama dékerek Uzerini bir spatula yardimi ile
diizeltelim. Oda sicakligina gelmesi igin bekletelim.

Oda isisina geldikten sonra Uizerini stregleyelim, buzdolabinda 2-3 saat dinlendirelim.

Dinlenen tatlimizi dolaptan alalim, yanlarina bastirarak havasini ¢ikartalim ve servis tabagina ters gevirerek
¢ikartalim.

Uzerini arzuya gére targin, hindistancevizi veya file antepfistigi ile sisleyelim. Ben pisirme kagidindan ince
seritler kestim, tatlinin enine gelecek sekilde Uzerine yerlestirdim. Ardindan her yerini kapatacak sekilde tzerine
tarcin serptim ve geritlerimi dikkatli bir sekilde ¢ikarttim.

Sonrasinda tekrar kestigimi pisirme kagitlarini tathnin boyuna dogru aralikli olarak yerlestirdim ve targin
doktukten sonra dikkatlice ¢ikarttim ve ¢ok hog bir gériintl elde ettim. Ancak siz dilediginiz sekilde
susleyebilirsiniz.
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