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VISNELI SU MUHALLEBISI

2 su bardagi su

2 su bardagi sit

yarim su bardagi nisasta

1 su bardagi toz seker

Visne sosu igin:

1 su barda@i ¢ekirdeksiz visne
1 yemek kasigindan az nisasta
3-4 yemek kasigi toz seker

Tencereye 2 su bardadi sUtl ekleyin, Gzerine yarim su barda@i nisastay! dékiin ve nisata eriyinceye kadar
karistinin. Su ve sekeri ekleyerek ocaga alin. Muhallebi koyu bir kivam alincaya kadar orta ateste karigtirarak
pisirin. Borcami ya da késeleri su ile 1slatin. Islak k&selere muhallebiyi paylastirin. Oda sicakligina gelinceye
kadar tezgahta bekletin. Visne sosu icin vigneleri, sekeri ve nisastayi ocaga alin, vignelerin suyu az ise 3-4
yemek kasiJi su ekleyin. Kisik ateste koyulagincaya kadar karistirarak pisirin ve sogumaya birakin.
Buzdolabinda 2 saat daha dinlendirdikten sonra, servis yapmadan hemen énce servis tabagina kaseyi ters
gevirin vigsne sosu dokerek servis yapin.
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