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Tabani igin:

10 adet tuzsuz etimek
2 su bardagi su

15 yemek kasig seker
Mubhallebisi icin:

1 litre st

7 yemek kasigi irmik
1 paket vanilya

Usti igin:

2 su bardagi sut

2 paket krem gsanti
Hindistancevizi

Etimekler kare veya dikddrten bir tepsiye dizilir.

Seker ve su koyu kivam alana kadar kaynatilir.

Serbet etimeklerin Gzerine dékillp adzi bir kapakla kapatilip serbeti gekmesi sadlanir.

Bu sirada bir tencerede sut, vanilya ve irmik sirekli karigtirilarak muhallebi pisirilip sogutulur.
Pigirilen krema etimeklerin Gzerine dokullp dizelitilir.

Soguk sit ile krem santiler cirpilir.

Mubhallebinin tzerine kremsanti yayilir.

Servis yapiimadan 6nce buzdolabinda iyice sogutulur.

Uzerine hindistan cevizi serpilerek servis edilir.

Not: Serbet kaynatilarak yapilirsa rengi daha acgik oluyor. Sekeri karamelize ederek de tatlyr yapmak mimkan.
Seker yapismaz tavada yakip Uzerine su ilave edip karistirildiginda yanik sekerin koyu rengi etimekleri daha gok
ekmek kadayifina benzer gésteriyor.
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