PETITE GOURMETS

Kibris Tatlisi

Vanilyali pandispanya, kremali muhallebi ve hindistan cevizi ile geleneksel Turk Kibris Tathsi tarifi. Bu sevilen tatl

icin kolay adim adim talimatlar.

30 min 30 min 1h 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 yumurta

* 2 bardak seker

* 0.5 bardak sivi yag

* 1 bardak galeta tozu

¢ 1 bardak rendelenmis hindistan cevizi
* 1 paket kabartma tozu

* 4 bardak sit

* 2 paket vanilin

* 2 bardak su

* 1 bardak bugday nisastasi

* 1 paket krem santi

Yaplilisi

’ Serbeti hazirlayin
Orta boy tencerede 4 su bardagi su ve 2 su bardagi sekeri karistirin. Orta-ylksek ateste seker tamamen

eriyene kadar karistirarak kaynatin.

Q Atesi orta-distge alin ve serbet kasigin arkasini kaplayacak kivama gelene kadar 15 dakika kaynatin. Atesten

alin, 1 paket vanilya ekleyin ve tamamen sojumasi icin kenara alin.

Q Kegi yapin

Firint 160°C'ye isitin. 23x33 cm'lik firin tepsisini tereyadi veya pisirme spreyi ile yaglayin.

Q Blyuk kasede 3 yumurta ve 0,5 su bardagi sekeri elektrikli mikserle 3-4 dakika, acik sari renk alip hacim iki

katina ¢ikana kadar cirpin.



Q Yumurta karisimina 1 su bardagi stt ve 1 su bardagi sivi yag ekleyerek distk hizda karisana kadar cirpin.

Q Spatula kullanarak 1 su bardagi unu yavas yavas karistirin, topak kalmayip hamur purizsiz olana kadar

karistirin.

Q Hamuru hazirladiginiz tepsiye dokin ve altin rengi alip ortasina batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikana kadar 25-30

dakika pisirin.

Q Kegi islatin
Kegi firindan cikarir cikarmaz ylUzeyinin her yerine catalla delikler acin. Sogumus serbeti sicak kegin Gizerine

yavas yavas dokerek tamamen emmesini saglayin.

Q Muhallebiyi yapin
Orta boy tencerede 2 su bardagi slt, 2 paket nisasta ve 1 su bardadi sekeri topaksiz purtizsiiz olana kadar

cirpin.

Q Orta ateste sirekli karistirarak karisim girpigi agir sekilde kaplayacak muhallebi kivamina gelene kadar 8-10
dakika pisirin.

Q Atesten alin ve hemen 1 paket krema tozunu tamamen pUruzstz ve acgik renk alana kadar cirpin.

Q Birlestirin ve sogutun
Sicak muhallebiyi sogumus, serbet cekmis kegin lzerine offset spatula kullanarak esit sekilde yayin. Tim

yuzeye bol miktarda hindistan cevizi serpsitirin.

Q Tamamen soguyup donana kadar en az 3 saat veya bir gece buzdolabinda bekletin, servis etmek igin kare

seklinde kesmeden 6nce.

ipuclari

Kek ve serbeti birlestirirken ikisinin de sicak oldugundan emin olun - bu maksimum emilim ve mikemmel

nemli dokuyu saglar.

Krema eklemeden énce muhallebi katmaninin soguma suresini atlamamalisiniz, ¢linkt sicak muhallebi

kremanin inmesine neden olur.

Serbet eklemeden 6nce sicak kekin her yerine kirdan ile delikler acin, bdylece serbetin her yere esit sekilde

emilmesini saglayin.
En pUrizstz muhallebi icin pisirirken surekli ¢irpin ve topaklar fark ederseniz karisimi stzun.

Tatliy!r en az 3 saat sogutun, ancak lezzetlerin tamamen gelismesi ve kaynasmasi icin bir gece bekletmek

daha da iyidir.




Kare seklinde keserken, en diizgin sunum icin kesikler arasinda sicak suya batiriimis ve temizlenmis keskin

bir bicak kullanin.

Uzerine serpmeden énce hindistan cevizini kuru tavada 2-3 dakika hafifce kavurun, boylece lezzet ve gérsel

cekicilik artar.

Buzdolabinda saklarken tathyi sikica streg filmle kaplayin, béylece diger lezzetleri emmesini ve hindistan

cevizinin kurumasini 6nleyin.
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