PETITE GOURMETS

iINGILIZ

Muhallebi

Pirin¢ unu ve tam yagh sttle yapilan ipeksi Tirk sttlaci (muhallebi). Bu glutensiz tath kremali, narin ve her firsat

icin mikemmel.

15 min 25 min 40 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4 bardak st

* 3 yemek kasigi piring unu

* 1 bardak seker

Yapilisi

Pirin¢ unu karisimini hazirlayin
3 yemek kasigi pirin¢ ununu klclk bir kasede 1 su bardagi soduk sitle hi¢ topak kalmayacak sekilde

tamamen puruzsuz olana kadar cirpin.

Suti isitin

Kalan 3 su bardagi sttd kalin tabanl tencereye dokin ve orta ateste buhar ¢cikana ve kenarlarinda klcuk
kabarciklar olusana kadar yaklasik 5-7 dakika isitin.

Pudingi pisirin

Topaklanmayi dnlemek igin strekli ¢cirparken piring unu karisimini sicak sute yavasga dokun.

Atesi orta-kisiga dusurin ve tahta kasikla strekli karistirarak karisim kasik arkasini kaplayacak ve parmaginizi

Uzerinde gezdirdiginizde acik bir cizgi birakacak kadar koyulasana kadar 15-20 dakika pisirin.

1 su bardagi seker ekleyin ve seker tamamen eriyene ve puding plrizstz olana kadar karistirarak 2-3 dakika

daha pisirmeye devam edin.

Sogutun ve buzlayin
Atesten alin ve Ustte tabaka olusmasini 6nlemek icin her 10 dakikada bir karistirarak oda sicakliginda 30

dakika sogumaya birakin.



Q Pudingi 4 ayr servis kasesine veya bir blytk servis kabina doékun.

Q Servis etmeden dnce tamamen soguyup donana kadar en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

ipuclari

En zengin, en kremali doku icin tam yagli stt kullanin. Az yagh veya yagsiz sit, muhallabi'nin bilinen ks

agiz hissinden yoksun, ince ve doyumsuz bir puding yaratir.

Piring ununu tencereye eklemeden 6nce soguk sltten az bir miktarla cirparak ptrizsiz bir karisim olusturun.

Bu, topaklanmayi 6nler ve karisim boyunca esit dagihm saglar.

Pisirme boyunca orta-kisik ateste tutun ve karistirmayi asla birakmayin. Yuksek ates sitin yanmasina neden

olur ve narin tadi mahvedecek hos olmayan yanik bir lezzet yaratir.

Dogru kalinligi tahta kasigin arkasini karisimla kaplayarak test edin—hemen akmadan yapismalidir. Puding

sogurken hafif koyulasmaya devam edecektir.

Pisirme sirasinda topak olusursa bitmis muhallabi'yi ince gézenekli sizgecten gecirin. Bu ekstra adim,

mukemmel muhallabi'yi tanimlayan ipeksi-plrtuzsiz dokuyu garanti eder.

Buzdolabina koymadan énce puddingi 30 dakika oda sicakliginda sogutun, ylizeyde yogusma olusmasini

onlemek icin, bu da istahsiz bir tabaka yaratabilir.

Saklama sirasinda tabaka olusumunu 6nlemek icin bireysel porsiyonlari dogrudan ylizeye bastiriimis streg

filmle értdn. Bu, Ust katmani puddingin geri kalani kadar plrtzsitz tutar.




