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TILTONBAK

2 Su bardagi sit

1 Su bardagi su

1 Su bardag toz seker

2,5 Corba kasigi bugday nisastasi
14 Adet potibor biskvi

1 Su bardag seftali rendesi

1 Paket vanilya

# Bir tencereye soguk sit, soduk su, toz seker, 1,5 ¢orba kasidi nisasta konur.

# Kansim iyice karigtinlinca, orta atesli ocakta kaynayip muhallebi kivamini alana kadar karigtirilarak pigirilir.
# Ocaktan alinan karigim, arada karistirilarak oda isisina gelene kadar sogutulur.

# Uzerine soyulmus, rendelenmis seftali eklenir, karistirilir.

# Seftalili karigimin Gzerine kalan 1 ¢orba kasigi bugday nisastasi konur.

# Tencere tekrar orta ategli ocaga konur karigtirilarak pisirilir. Kivama gelince ocaktan alinir vanilya eklenir.
# Karisim kaselerin ya da kuplarin yarisina kadar konur, bes dakika kadar, tzerinin kaymak tutmasi beklenir.
# Bu arada p6tibér bisklvi ince olarak dévulir ya da robottan gegirilir.

# Kaymak tutan karigimin tzerine yeteri kadar dévilmus biskivi konur.

# Biskdvinin Uzerine tekrar karigsim konur, en Uste dévilmis bisklvi konarak tamamlanir.

# Tatl buzdolabinda en az 3 saat sogutulur.

# Ikram edilecedi zaman, Uzeri seftali dilimleri ile stslenir.

Not: Tiltonbak, i¢c Anadolu bélgesinde seftaliye verilen addir.
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