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VISNELI IRMIK TATLISI

1 litre st

1 paket pétibér biskivi

1 su bardagi irmik

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

1 yemek kagigi tereyagi
Sosu Igin;

3 su bardagi visne suyu
3,5 yemek kagiJi nisasta
Yarim ¢ay bardag seker

Visneli irmik tathsi tarifinin ilk asamasi, Gzerindeki sosun hazirlanmasidir. Sosunun soguk olmasi gerektigi igin ilk
olarak visneli sos yapilmalidir. Sosu i¢in 3 su bardagi visne suyu, yarim ¢ay bardagi seker ve 3,5 yemek kasig
nisastay! bir tencereye alin ve kaynatmaya baslayin. Bu malzemeler pisirildiginde mutlaka tam kivaminda
olmalidir. Ne ¢ok sulu ne de ¢ok yogun bir kivam olmamalidir. Tam kivamina geldiginde ocagin altini kapatin ve
sosu sogutmak igin kenarda bekletin. ]

Ayri bir tencereye irmik, seker, sit ve vanilyayl koyun. lyice kaynayana kadar karigtirmaya devam edin.
Malzemeler kivam aldiktan sonra tencereyi ocaktan alin.

Onceden hazirladiginiz p6tibor biskivileri dikddrtgen bir borcamin tabanina yerlegtirin.

Uzerine pisirdiginiz muhallebiyi dokin. Muhallebiyi tim borcama orantili bir sekilde dagditin.

Daha 6nce hazirladiiniz visne sosunu muhallebinin Gzerine dékin. Biraz sogumasini bekledikten sonra dolaba
kaldirin. Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.

Visneli irmik tatlisi yapiminin en edlenceli noktasi, stisleme agsamasidir. Yaklasik 2 saat sonra tatlyi
buzdolabindan alin ve istediginiz sekilde sisleyin. hindistancevizi ya da bir miktar fistigi sts igin kullanabilirsiniz.
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