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KARAMELLI KAYISILI MUHALLEBI

1 litre sGt

1,5 su bardag seker

1 cay bardagi un

1 cay bardagi bugday nisastasi
1 adet yumurta

1 paket vanilya
Yaglamak igin:

1 gorba kagigi tereyagdi
Uzeri igin:

yarim kg kayisi

1 su bardagi toz seker
2 su bardagi su
Karemel icin:

1 cay bardagi seker

# Ik islem olarak yikanmis kayisilar ikiye bélinir ve gekirdekleri gikrilir.

# Su ve seker tencereye konur, kaynamaya baglayinca kayisilar atilir. Seklini bozmadan yumusayana kadar
pigirilir. Sogumasi i¢in stizgece ¢ikrilir.

# Karamel igin seker kucUk bir tavaya konur ve ¢ok kisik ateste kahverengi renk alana kadar ara sira
karistirarak pigirilir.

# Finn 1sisina dayanikli kaseler tereyagi ile yagdlanir. Karamel kaselere paylastirilir. Kayisilar karemelin tzerine
konur.

# Muhallebi icin; soguk sut, seker, nisasta, yumurta ve un konur karigtirilir.

# Orta ategli ocaga yerlestirilir. Strekli kanstirarak gdz géz olana kadar pigirilir. Vanilya katilir, atesten alinir.
# Muhallebi karemel ve kayisi olan kaselere yerlestirilir. Kaseler bir tepsiye konur ve tepsiye biraz su konur.
# Karamelli kayisi muhallebi dnceden isitilmis 170 derece firina verilir. Taylilar sararana kadar pisirilir.

# Tathlar firndan ¢ikinca oda isisina gelene kadar bekletilir. Sonra buzdolabinda bir gece dinlendirilir.

# Ertesi gin0 bigakla kenari siyrilir ve servis tabagina ters gevrilir.

Not: Bu tath seftali ile de hazirlanabilir.
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