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VISNELI IRMIK TATLISI

http://www.hurriyet.com.tr

Visneli kismiigin

2,5 su bardagi visne suyu

1 paket sade puding

Irmikli kisim icin

1 litre st

8 yemek kasigi irmik

8 yemek kasigi seker

3 yemek kasigi hindistancevizi
1 paket vanilya

Bir tencereye toz puding ve visne suyunu alin ve koyulasana kadar pisirin. Cam ya da seramik bir kap kullanin.
Tatliy kolaylikla gikarmak icin kalibi yeteri kadar su ile islatin. Kullanacaginiz kaliba streg film serip yine ¢ok az
Islatabilirsiniz. Sicakken islattiginiz kaliba vigneli sosu dokiin ve oda sicakliginda sogumaya birakin.

Irmikli kismi icin bir tencereye sit, irmik ve sekeri alin. Orta hararetli ateste strekli karistirarak muhallebi
kivaminda pigirin. Son agamada Hindistan cevizi ve vanilyayi ekleyip g6z g6z olunca ocaktan alin.

Kalipta sogumus olan vigneli sosun Gzerine dokin ve sogumaya birakin. lyice sogumasi i¢in dolaba kaldirin.
Daha sonra servis tabagina ters gevirerek servis yapabilirsiniz.

Not: Uzeri igin 1 su bardagi cekirdekleri ¢ikarilmig visneyi, 1 tath kagigi nisasta 1 yemek kasigi toz seker ve 1
¢ay bardagi su ile koyulasana kadar pisirip sos olarak kullanabilirsiniz. Taneli tercih ederseniz blenderdan
gecirebilirsiniz.
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