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ZEBRA TATLISI

Vanilyali muhallebi igin:
2,5 su bardagi sit

2 yemek kasigi un

1,5 yemek kasigi nisasta
4 yemek kasig seker
Yarim paket vanilya
Kakaolu Muhallebi Igin:
2,5 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1,5 yemek kasigi nisasta
5 yemek kasigi toz seker
2 yemek kasigi kakao
Yarim paket vanilya

Bir tencereye sit, un, nisasta ve sekeri koyup gizelce karistirin.

Hemen yaninda bir bagka tencereye de kakaolu muhallebiyi yapmak tzere, sit, un, nisasta, seker ve kakaoyu
koyup karistirin.

Tencereleri ocaga alip, ocagi orta ateste agin.

Iki muhallebiyi de sirekli karistirarak iyice kaynayip koyulasana kadar pisirin.

Mubhallebiler pistikten sonra vanilyalarini ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

Mubhallebileri koyacagdiniz kabin her yerini su ile islatin. Bu islem muhallebinin daha kolay ¢ikmasini
saglayacaktir.

Islattiginiz kabin icine 6nce kagsik kakaolu muhallebi koyun.

Onun Uzerine beyaz muhallebi koyarak zebra gibi bir gériinti elde etmek icin islemi tekrarlamaya devam edin.
Sicak muhallebileri koydudunuz kap oda sicakligina geldiginde, kaseleri buzdolabina kaldirin.

Bu asamada muhallebileri buzdolabinda ne kadar bekletirseniz istediginiz kivama o kadar ¢ok yaklasacaksiniz.
Zebra tathiniz hazir. Dilediginiz gibi susleyip soguk servis edebilirsiniz.
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