Balkabakli Muhallebi
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PV murracs

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

500 g balkabagi

1 litre sut

Yarim su bardagi toz seker
3 yemek kasidi nisasta

2 yemek kasigi pirin¢g unu
1 cay kasigi targin

Yarim su bardagi ceviz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Sit ve sit Grlinleri, ceviz.
On Hazirhk:

Balkabaginin kabugunu ve cekirdeklerini cikarip kiictk kipler halinde kesin. Satin yarisini
kabaklar pisirmek icin, kalan yarisini nisasta ve pirin¢ ununu acmak icin ayirin. Cevizi iri kiyin;
porsiyon kaplarini hazirlayin.

Servis Onerisi:

Muhallebiyi soguk servis edin. Kiyilmis cevizi servis sirasinda Uzerine serpin; boylece ceviz
yumusamaz ve balkabaginin tadini bastirmaz.

Yapihsi:
1. Balkabagini yumusatin:

e Kabak kuplerini tencereye alin ve situn yarisini tUzerlerine dokun. Kisik ateste, kapak aralik
bicimde kabaklar catalla kolayca ezilene kadar yaklasik 12-15 dakika pisirin.
e Dibinin tutmamasi icin ara sira karistirin; sut hizla kaynarsa atesi duasurun.

2. Kabagi pure haline getirin:
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e Tencereyi ocaktan alip kabaklari pisme situyle birlikte purtzsiz olana kadar ezin veya el
blenderindan gecirin.
e Kalan soguk sutl bir kasede nisasta ve pirin¢ unuyla topak kalmayana kadar cirpin.

3. Muhallebiyi koyulastirin:

e Kabak puresini yeniden ocaga alin. Nisastali siitl yavasca eklerken strekli karistirin; sekeri
ve tarcini da ilave edin.

e Orta-kisik ateste dibi tutmadan, karisim koyulasip birkag kez g6z g6z olana kadar pisirin;
ardindan ocaktan alin.

4. Porsiyonlayip sogutun:

« Muhallebiyi bekletmeden kaplara paylastirin. ilk sicakhidi ¢iktiktan sonra kaplari 6rtip
buzdolabinda tamamen sogutun.
e Cevizi servis etmeden hemen 6énce ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kabaklar ezildiginde plrizsiz plre olmali; nisastali karisim piserken kasigin arkasini kaplayacak
kadar koyulasmalidir. Muhallebi sogudukca biraz daha katilasacagi icin sicakken asiri koyu hale
gelmesini beklemeyin.

Saklama:

Porsiyonlari Uzeri kapali olarak buzdolabinda saklayin ve iki gln icinde tiketin. Cevizi servis
edeceginiz porsiyona son anda ekleyin.

>> Ipucu: Balkabag pliresini tencereye almadan énce puriizsiizlestirmek, muhallebinin
dokusunu esit hale getirir.
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