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Heyvall Su Pudingi

Ayvali Su Muhallebisi

2 9dad heyva

Yarim su stekani toz sekar

1 Cay stekani su

Su Pudingi Ugun;

3 Su stekani sid

3 Su stekani su

1 Su stokani toz seker

1 Su stekani bugda nisastasi
1 Paket vanil

# ilk emaliyyat olaraq heyva sirini hazirlanar. Heyvalar soyular, ortadan kasiler, niiveleri ¢ixardilar, yarim daire
soaklinde dilimlanar.

# Heyva dilimlari gqazana duzuler, Gzerine toz seker va su qoyular, gapag baglanilar, bir geca gozladiler.

# Sabahisi glinii gazanin agizi bagli olarag heyvalar yumsalana gadar bisirilar.

# Heyvalar slizgace gixarilar yanm saat qadar serbati stizller. Bu miiddstde heyvalar soyuyar.

# Qazanda galan va siiziilan sarbat pudingin bisecayi gazana kdguriler. Uzarina soyuq siid, soyuq su, nisasta
vo toz goker alave olunar, atege qoymadan yaxsica garisdirilar.

# Su pudinqi orta atesda davamli garisdiraraq konsistensiyaya galena gadar bisirilar, vanil qatilar.

# Orta boyUkllkds kanarli bir nimge yiingll isladilar, su pudinginin yarisi nimgaya tokuler.

# Uzerina heyva sirini diiziiler, daha sonra galan puding diizaldilerak tékiler. Sirin soyuducunun alt rafinds bir
gece gozladiler.

# Sabahisi glinii kvadrat/kadr saklinds dilimlanar, arzuya gore bazanar, xidmate taqdim ediler.

Not: Heyva, Urak saglamhigi G¢ln tévsiye edilan bir meyvadir. Ancaq heyvanin bigirilorak istehlak edilmasi daha
faydaldir.
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