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ULUDAG KARI

2 ¢orba kagsigi misir nisastasi (2 limonun suyunda eritilmig)
90 gr (3/8 su bardag) seker

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 su bardagi su

3 yumurtanin aki

2+1/2 su bardagi su alacak blyuklikte bir kalibi soguk suyla ¢alkalayip, bir kenara birakiniz.

Limon suyunda eritilmis misir nisastasi, seker ve limon kabudu rendesini biyuk bir tencereye koyup, Ustiine
suyu bosaltiniz. Tencereyi orta atese oturtup, strekli karistirarak karisimi kaynatiniz. Kaynayinca 1 dakika daha,
karstirmadan kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sogumaya birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline gelinceye kadar ¢irpiniz.
Madeni bir kasikla yumurta aklarini tenceredeki sogumus karisima ekleyiniz. Bu karisimi hazirladiginiz kaliba
kasikla bosaltip, kalibi buzdolabinda 4 saat, tath sertlesinceye kadar bekletiniz.

Kalibi buzdolabindan alip, kenarinda ¢cepecevre bigak gezdirdikten sonra, Ustiine bir servis tabagini ters olarak
kapatiniz. Ikisini birden sikica tutarak alt-Ust edip, servis tabadina ¢ikan tatlinizi servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:70414 « adi:ULUDAG KARI » génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:13.05.2024 - 08:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/uludag-kari-vt52871
http://www.tcpdf.org

