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é%,?’ Mangez, buvez mais n'abusez pas (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Les recettes de cuisines

Créme De Palais
Saray Muhallebisi

1,5 litres de lait

1 tasse de farine de riz

1 tasse de sucre

1 tasse de café d'amidon

2 cuilleres a soupe de beurre (1009)
1 paquet de vanille

Pour la surface :

1,5 tasses d'eau

2 cuilleres a soupe de cacao
1 tasse de sucre granulé

1 cuillere a soupe de farine

1 cuillere a soupe de fécule

# Mettez de la farine de riz et du beurre dans une casserole. Grillez pendant quelques minutes.

# Rajoutez du lait frais, de I'amidon et du sucre. Faites cuire a moyenne température en mélangeant
régulierement.

# Rajoutez de la vanille juste avant de retirer du feu. Puis éteignez le feu.

# Mélangez la creme avec un mixer pendant 10 minutes. Séparez ensuite dans des bols.

# Pour la surface, mettez de I'eau fraiche, du cacao, du sucre granulé, de la farine et du fécule dans une petite
casserole. Faites cuire a moyenne température en mélangeant régulierement.

# Partagez la sauce dans les bols, 10 minutes aprés avoir retiré du four.

# Laissez reposer au réfriérateur pendant 2 heures puis servez.

N-B; La caractéristique de cette creme, est qu I'on mélange aprés la cuisson. Plus on mélange et plus on aura
de meilleur résultats.
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