B
%’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

VISNELi SUTLAG

4 Su bardagi sit

1 Su bardag toz seker
Yarim su bardag! piring

1 Adet yumurta

1,5 Corba kasigi piring unu
1 Paket vanilya

Ustl Igin;

Yarim su bardagi visne

2 Corba kasigi toz seker

# Piring ayiklanir, yikanir. Uzerine 1,5 su bardagi su konur. Piringlerin sertligi gidip uzayana kadar kisik ateste
pigirilir.

# Bir tencereye soguk sit, toz seker, ¢irpilmis tam yumurta ve piring unu konur, bitin malzemeler karstirilinca
Uzerine, haglanmig, ihmig piring eklenir.

# Kansim, orta atesli ocakta muhallebi kivamina gelene kadar karigtirilarak pisirilir, kivama gelince vanilya
katilir, karistirilir.

# Sutlag, Uzeri bir parmak bogsluk kalacak sekilde kaselere pay edilir.

# Tath, oda 1sisinda ilirken vigneli Gst kismi hazirlanir. Vigneler yikanir, saplari ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir.

# Ayiklanmig vigneler bir pisirme kabina alinir, Gzerine iki corba kasigi toz seker konur. Kisik ateste vigneler hafif
yayilana kadar pigirilir. (Bu arada vignelerin biraz suyu da ¢ikar.)

# llmakta olan sUtlacin Uzerine tane vigneler konur, suyu gezdirilir.

# Vigneli sttla¢ buzdolabinin alt rafinda en az i¢ saat soguduktan sonra ikram edilebilir.

Not: Seffaflik vermesi nedeniyle sutla¢ yapiminda nisasta tercih edilmez.
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