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CILEK RUYASI

6 Su bardagi sit

1,5 Su bardagi toz seker

1,5 Cay bardagi pirin¢ unu

Yarim ¢ay bardagi bugday nisastasi
2 Paket vanilya

Ceviz biyukliginde margarin

Cilek Sos Igin;

2 Su bardagi dolusu gilek

5 Corba kasi§i toz seker

# Temizlenip, yikanan gilekler robottan gegirilerek, ptre haline getirilir. Kiiguk bir tencereye alinir, Gzerine 5
corba kagsidi toz seker eklenir, kisik ateste bir kez kaynatilir, sogumaya birakilir. )

# Diger taraftan baska bir tencereye soduk stit, 1,5 su bardagi toz seker, piring unu ve nisasta konur. Once
soguk olarak karigtirllir, sonra orta ategli ocakta karistirilarak pigirilir.

# Karisim g6z gdz olup, muhallebi kivamini alinca pismis demektir. Ocaktan alinca vanilya ve margarin katilir,
¢irpict ya da mikserle karistirilir. (Soguyana kadar ara sira karigtirilir) Gilekli sos da bu arada sogur.

# Soguyan muhallebiye 3 ¢orba kasidi cilekli sos katilir karigtirilir, rengi pembelestirilir.

# Gukur bir komposto kasesine ya da ayakl kup bardagina énce bir ¢corba kasiJi cilekli sos, sonra Gizerine 3 - 4
¢orba kasi§i muhallebi konur. Bu islem kase dolana kadar tekrarlanir. En tste mutlaka cgilekli sos konur.

# Cilek rlyasi buzdolabinin alt rafinda en az 2 saat dinlendirilir, servise sunulur.

Not: Cilekli sos ve muhallebi, birbirine katimadan énce mutlaka sogumus olmalidir, aksi taktirde tatlinin rengi
glzel olmaz.
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