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VISNELI IRMIK TATLISI

St 4 su bardagdi

Irmik 6 yemek kasig!

Toz Seker 1 su bardag
Tereyadi 1 yemek kasigi
Vanilya 1 paket
SuperFresh Visne 1 paket
Su?2lt

Sicak Su 1/3 gay bardagi
Limon Suyu 1/2 adet
Nisasta 2 yemek kagsigi
Vanilyal Puding 1 Paket

Tencereye SuperFresh Visne ve suyu koyun.

Orta ateste kaynayana kadar pisirin.

Kaynayinca ocagin altini kisip limon suyunu ekleyin.

Visneler yumusayana kadar kaynatin.

Ocagi kapatip stizgegten gegirin ve sirahiye doldurun.

Visne sosu i¢in; visne suyunu, vanilyal pudingi bir tencereye koyun ve ¢irpma teliyle karigtirarak pisirin.

Kivami koyulagip kaynayinca altini kapatin ve kaliplara esit miktarda paylastirip sogumaya birakin.

Muhallebisi i¢in; tereyagini erittikten sonra sttl tencereye dokin. Irmigi ve toz sekeri ilave edin.

Kivami koyulagana kadar kaynamaya birakin. Muhallebi pisince, kaliplardaki visne soslarinin Gzerine dokin ve
bu sekilde sogumaya birakin. )

Muhallebisi i¢in; tereyagini erittikten sonra sttl tencereye dokin. Irmigi ve toz sekeri ilave edin.

KugUk bir kasede 2 yemek kagigi nisastay! 1/3 ¢cay bardadi sicak su ile karigtirarak eritin. Daha sonra nigastay!
mubhallebinin igine dokin. Cirpma teliyle karistirarak pisirin.

Kivami koyulagana kadar kaynamaya birakin. Muhallebi pisince, kaliplardaki visne soslarinin Gzerine dokin ve
bu sekilde sogumaya birakin.

Buzdolabinda 20 dk. kadar dinlendirdikten sonra servis tabagina ters gevirerek servis yapabilirsiniz.
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