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MUZLU PANDIS

4 adet yumurta

Yarim su bardag! pudra sekeri
1,5 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Uzeri Igin;

2 adet muz

Serbeti Igin;

2 su bardag toz seker
2 su bardagi su

1 tath kasigi limon suyu

# Ik islem olarak serbet hazirlanir. Su ve toz seker kisa sure kaynatilir, limon suyu eklenir, 1 - 2 dakika sonra
atesten alinir.

# Gukur bir kaba yumurtalar ve pudra sekeri konur, mikser yada el ¢irpicisiyla 2 -3 dakika girpilir.

# Uzerine elenmig un vanilya ve kabartma tozu eklenir, kisa slre daha ¢irpilr.

# Kansim bol miktarda yalanmig, orta blyuklUkteki firin kabina dékulur. Uzeri dizeltilir, dnceden isitilmig 180
derece firina verilir, 35 - 30 dakika pisgirilir.

# Finndan ¢ikan sicak hamura hemen soguk serbet gezdirilir. 2 saat dinlendirilir.

# Muzlar yuvarlak sekilde dilimlenir. Serbeti gceken tatli muz dilimlerine uygun biyiklikte kare kesilir.

# Karelerin Uzerine birer dilim muz konur, servise sunulur.

Not: Muzlar servisten kisa sure énce pandislerin Uzerine yerlestirilirse kararmaz. Muzun rengini muhafaza
etmek i¢in jéle yada limon suyu da surilebilir ancak tadini bozabilecegi igin tavsiye edilmez.
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