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<n Trabzon F1r1n M1s1r Yarmas1 Muhallebisi
Toplam 80 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 47 dk 6 kişilik Kolay ~182 kcal Açl1k bar1 2/10

Trabzon f1r1n m1s1r yarmas1 muhallebisi, süt ve m1s1r yarmas1n1 f1r1nda ağ1r ağ1r pişirerek Karadeniz tatl1lar1na tok, 
kaş1ğa dolgun ve hafif isli bir son verir.

Malzemeler

• 1 su bardağ1 M1s1r yarmas1

• 1 lt Süt

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 15 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. M1s1r yarmas1n1 y1kay1p süt içinde 10 dakika bekletin.

2. Yarmay1 sütle orta ateşte 12 dakika yumuşat1n.

3. Şeker ve tereyağ1n1 ekleyip kar1şt1r1n, tane doku dağ1lmas1n.

4. Kar1ş1m1 f1r1n kab1na al1p yüzeyini düzleyin.

5. Muhallebiyi 180°C f1r1nda 35 dakika üstü renk alana kadar pişirin.

6. F1r1ndan sonra 20 dakika bekletip m1s1r yarmas1 dokusu oturunca sunun.

PÜF  NOKTASI

Yarmay1 önceden 1l1k sütte bekletmek f1r1nda daha pürüzsüz bir doku sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

F1r1n m1s1r yarmas1 muhallebisini üstü k1zar1nca dilimleyip sütlü iç dokusu görünen yüzü öne al1n.
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