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RUM TATLISI

4 adet yumurta

1 su bardagi tos seker

1 su bardagi siviyag

1 su bardag ceviz

Yarim su bardagi hindistancevizi
1 cay bardagi st

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 su bardagi galeta unu
Muhallebi igin:

1 litre sGt

4 corba kasigl nisasta

1 poset toz krem ganti

Uzeri igin:

1 corba kasidi hindistancevizi
Serbet igin:

2 su bardagi seker

2 su bardagi su

Yarim adet limon

# Su ve seker bir tencereye konur, orta atese yerlestirilir. Kivam alana kadar kaynatilir, limon suyu katilir, 5-6
dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

# Yumurtalar cukur bir kaba kirilir, seker ilave edilir ve mikserle 5 dakika ¢irpilir. Stt, siviyag eklenir kisa surre
daha cirpilir.

# Sonra galeta unu, kabartma tozu, vanilya ve ceviz ilave edilir. Kagikla alt-tst ederek karigtirilir.

# Yaglanmis, orta boy firin tepsisine dokulir. 170 derece firinda 25-30 dakika pigirilir.

# Bu arada sut ve nisasta bir tencereye konur. Orta ateste sUrekli karigtirarak koyulasana kadar pisirilir.

# Atesten alinir, 10 dakika bekletildikten sonra krem santi katilir, mikserle 5 dakika ¢irpilir.

# Finndan ¢ikan, pigsen hamur 10 dakika bekletilir, sonra soguk serbet gezdirilir.

# Uzerine muhallebi yayilir. Buzdolabina yerlestirilir. En az 2 saat dinlendirilir.

# Servis yapilacag zaman hindistancevizi serpilir ve kare kare kesilir.

Not: Manisa'ya 6zgl bu tarifin en énemli 6zelligi galeta unu kullaniimasidir.
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