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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

SUTLU SELANIK TATLISI

Yarim paket tereyadi (125 gr.)
3 Su bardagi un

1 Gorba kagigi pudra sekeri
Muhallebisi Igin;

2,5 Su bardag st

3 Adet yumurta

1 Kahve fincani bugday nisastasi
Yarim Gay kasigi tuz

Serbeti Igin;

1,5 Su bardag toz seker

1,5 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu

# Yogurma kabina yumusak tereyagdi, elenmis un ve pudra sekeri konur, yogrulur.

# Hamur yaglanmis kiguk, kenarli firin tepsisine bastirarak yerlestirilir. 185 derece firinda pembe renkte pisgirilir.
# Tencereye soguk sut, bugday nisastasi, tuz konur, orta ateste muhallebi kivamina gelene kadar, karigtirarak
pigirilir. )

# Ocaktan alina muhallebi biraz ilitilir. Uzerine bagka bir kapta ¢irpiimis yumurtalar eklenir, iyice karigtirilir.

# Hazirlanan muhallebili karigim firindan ¢ikan pismis hamura dékulGr.

# Tepsi tekrar firna verilir, muhallebi, firn sitlag gibi yanik bir gériintl alana kadar pigirilir.

# Tath firndan ¢ikip sogurken, serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivam alinca limon suyu ilave edilir, 5
dakika daha kaynatilir.

# Sogumus tatli dilimlenir, Uzerine sicak serbet gezdirilir.

# En az bir guin dinlendirilir, ikram edilir.

Not: Sutll Selanik tatlisi Rumeli mutfagina ait bir tariftir.
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