
< p TAT L I L A R

<K Isparta Limonlu İrmik Muhallebisi
Toplam 25 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Kolay ~168 kcal Açl1k bar1 2/10

Isparta limonlu irmik muhallebisi, sütlü irmik taban1n1 limon kabuğuyla ferahlatarak göl yöresi tatl1lar1na 
parlak, yumuşak ve kaş1kl1k bir denge verir.

Malzemeler

• 1 lt Süt

• 0.8 su bardağ1 İrmik

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

Yap1l1ş
1. Süt, irmik ve şekeri limonlu muhallebi için tencereye al1p ç1rp1n.

2. Kar1ş1m1 12 dakika k1s1k ateşte pişirin.

3. Limon kabuğunu ocaktan sonra ekleyin, koku ac1laşmas1n diye.

4. Muhallebiyi kaselere paylaşt1r1p 20 dakika oda s1cakl1ğ1nda bekletin.

5. Soğuyunca üstüne f1st1k serpin ve servis edin.

PÜF  NOKTASI

Limon kabuğunu son aşamada eklemek aroman1n taze kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Soğutup kaselere paylaşt1r1n, üstüne limon kabuğu ve Antep f1st1ğ1 serpin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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