PETITE GOURMETS
TURK

Mihlama

Karadeniz boélgesinden otantik Turk Mihlama tarifi. Kahvalti veya cay saati icin

mukemmel kremsi misir unu ve peynir ile yapilan rahatlatici yemek.

5 min 10 min 15 min 2 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« Tyemek kasigr misir unu » 1bardak su
« 0.5 yemek kasigi tereyag « Tcay kasigi tuz

« 3 bardak kasar peynir

Yapilist

o Misir unu tabanini hazirlayin
Kalin tabanli bir tencerede 0,5 yemek kasigi tereyadini orta-kisik ateste eriyen ve kdptiren hale gelene kadar isifin. 1
yemek kasigi misir unu ekleyin ve tahtali kasikla strekli karistirarak un acik altin rengine déntsene ve findik gibi

kokana kadar 2-3 dakika pisirin.

o Tavaya 1su bardagi peyniri ekleyin ve misir unu karisimi ile karistirmak icin gevirin. Peynir erimeye baslayacak ve

kalin bir macun olusturacaktir.

e Add liquid gradually

3 su bardagi suyu tavaya yavasca, her seferinde yaklasik 1/2 su bardagi olacak sekilde dékup, topak olugsmasini

onlemek icin her ekleme sonrasi strekli ¢irpin. Karisim tamamen puriizstiz olana kadar ¢irpmaya devam edin.

o Cook until thickened
Orta-kisik ateste surekli karistirarak karisim kasigin arkasini kaplayan kremsi, lapa benzeri kivama gelene kadar 8-10

dakika pisirmeye devam edin. Peynir tamamen ermis olmali ve karisim kasikla kaldirldiginda esnek olmalidir.

e Tereyag Gstinii hazirlayin

Kalan 0,5 yemek kasigi tereyagini kiigtk bir tavada orta ateste altin kahverengi olup findikli aroma ¢ikarana kadar
yaklasik 2-3 dakika isitin.

o Baharatlayin ve servis yapin

Mihlama'ya 1 cay kasigi tuz ekleyin ve kanistirin. Altin tereyagini Gzerine gezdirin ve daldirmak igin taze ekmek ile

birlikte sicakken hemen servis yapin.



Besin Degerleri

305 178 158 238 28 38 1,418mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Dogru peyniri secin: Taze tel peyniri, mozzarella veya geleneksel Turk peyniri en iyi sonucu verir. PUrtzstz

erimeyecek yasl veya sert peynirlerden kacinin.

Karisimin yanmasini veya peynirin lifli ve sert hale gelmesini énlemek icin tim stire¢ boyunca orta-kisik ateste
pisirin.
Misir unu karisiminda topak olusmasini énlemek icin su eklerken strekli ¢irpin.

En purtzstz kivam icin peyniri yavas yavas ekleyin, daha fazla eklemeden énce her eklemenin tamamen erimesini

bekleyin.

Sonunda tatarak baharati ayarlayin - bazi peynirler digerlerinden daha tuzludur, bu nedenle tuz gereksinimleri

degisebilir.
En iyi doku ve lezzet icin sicakken hemen servis yapin. Mihlama sogudukca kalinlasir ve daha az cekici hale gelir.

Zenginligi ayarlamak ve pisirme sirasinda karisimin ¢ok kalin hale gelmesini 6énlemek icin fazladan tereyagini

hazirda bulundurun.

Esit 1s1 dagiimi saglamak ve kavurma yapmayi 6nlemek icin kalin tabanl bir tava kullanin.

petitegourmets.com



