Cilekli Kavanoz Muhallebi

Malzemeler (6-8 kisilik):

4 yemek kasigi (140 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
5 su bardagi (1 It) sit

1,5 su bardagi (180 gr) un

1 su bardagi (200 gr) seker

2 paket vanilya

Tabani igin:

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakli
2 paket kepekli biskivi

Cilek sosu icin:

500 gr cilek

1 yemek kasigl (20 gr) misir nisastasi

1 cay bardagi (100 ml) su

1 cay bardagi (100 gr) seker

Uzerini stislemek icin:

Birkag yaprak taze nane

Hazirlanisi:

Oncelikle biskiivilerimizi mikserden gecirerek pargaliyoruz. Daha sonra 1 yemek kasigi Teremyag
Gurme Kaymakli’'mizi bir tavada eritip bisklvilerimizle karistiriyoruz. Karisimimizi kiicik kavanozlarin
veya kaselerin dibine yerlestiriyoruz.

Muhallebimizi hazirlamak igin; sitimizl tencereye alip icine unumuzu ve sekerimizi ekleyerek
pisiriyoruz. Kaynadiktan sonra 1-2 dk daha pisirip altini kapatiyoruz. icine Teremyag Gurme
Kaymakli’'mizi ve vanilyamizi ilave edip, mikserle 10 dk kadar ¢irpiyoruz. Biskiivilerimizin (izerine
muhallebilerimizi kavanozlarin Gstiinde 2 parmak bosluk kalacak sekilde paylastiriyoruz.

Cilek sosumuzu hazirlamak icin; sos malzemelerimizin hepsini tencereye aliyoruz. Koyu bir kivam
alincaya kadar pisiriyoruz ve sonra muhallebilerimizin izerine esit miktarda dagitiyoruz. Ardindan oda
sicakligina gelene kadar disarda bekletip buzdolabina kaldiriyoruz. Soguduktan sonra taze nane ile
susleyerek servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:
Mubhallebimiz oldukca koyu kivamli bir muhallebidir. Biraz daha sulu bir muhallebi istersek
kullandigimiz un miktarini 2 yemek kasigi azaltabiliriz. Ayrica muhallebimizi ¢cirparken icine



ekleyecegimiz 3 yemek kasigl labne peyniri muhallebimizin cheesecake tadinda olmasini
saglayacaktir.



