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KOKO MUHALLEBI

5 Su bardagi sut

1 Su bardag hindistancevizi

1 Su bardag toz seker

Yarim su bardagi bugday nisastasi
1 Paket vanilya

Yarim su bardagi su

Uzeri Igin;

2 Corba kasigi bal

# Muhallebinin pisecegi tencerede sut kaynatilir, kisik atese ayarlanir.

# Bu arada bugday nisastasi yarim su barda@ suda karigtirarak piriizsiz bir kivam almasi saglanir.

# Ateste bulunan sicak site hindistancevizi, toz seker ve suda ezilmig nisasta eklenir.

# Surekli karigtirarak (el ¢irpicisi kullanilirsa daha iyi sonug alinir) muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.
# Ocaktan alinir, vanilya eklenir, iyice karigtirllir, kaselere pay edilir.

# Muhallebi oda isisina geldikten sonra buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, en az 2 saat sogutulur.

# Servis yapilacagdl zaman tzerine bal gezdirilir.

Not: Hinistancevizinin botanikteki adi "cocos nucifera" dir, kisaca koko olarak anilir.
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