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VISNELI LOKUM

https://www.elele.com.tr

11t stt

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

1 yemek kasigi tereyagi
Vigneli sos igin:

2 su bardag visne suyu

3 yemek kasigi dolusu nigasta
1 Turk kahvesi fincani seker
Tabani igin

2 su bardag hindistancevizi
Son kati igin:

1.5 su bardagi sit

2 poset kremganti

Uzeri icin:

Hindistancevizi

Tencereye slt, seker ve unu koyun. Orta isili ocakta kaynayip, koyulagana kadar strekli karistirarak pisirin.
Ocaktan aldiktan sonra vanilya ve tereyagini ekleyin. Tereyad eriyinceye kadar karigtirin. Bir firin tepsisinin
tabanina, bogluk kalmayacak sekilde Hindistan cevizi serpin. Uzerine pisirdiginiz tatliy1 ince bir tabaka halinde
yayin ve sogumaya birakin. Diger yandan visne suyu, toz seker ve nisastayi bagka tencereye alarak, orta isili
ocakta kaynayip koyulasana kadar pisirin. Iinmig olan tatlinin Gzerine gezdirip her tarafina yayin. Yeniden
sogumaya birakin. Kremsantiyi soguk siit ile paketin tizerinde yazdigi gibi ¢irpip hazirlayin. Ardindan soguyan
visne sosunun tizerine suriin. 1-2 saat buzdolabinda sogutun. Tamamen soguyan tatlyi, minik kareler seklinde
d|||mley|n Spatula yardimiyla iki kare dilimi birbirinin tizerine kapatin. Uzerini Hindistan cevizi ile kaplayarak
servis yapin.
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