Movuhallabieh (appelsininkukkaflan)

Ingrédients

¢ 800g tdysmaitoa
* 50g maissitarkkelystc
* 120g sokeria

Préparation
1. Niille, jotka eivét tunne, mouhallabieh (tai mouhallabié) ovat libanonilaisia jélkiruokia, eréénlaisia pienid
maitopuddingeja, joissa on appelsiininkukkavettd.

2. Ohje on &arimmdisen yksinkertainen, vaikeinta on odottaa j&ihtymistd ennen nauttimista  Téimé jélkiruoka
tarjoillaan usein sokerisiirapin kanssa, mutta valitsin menné yksinkertaisimmalla (ja vélhemmén makealla)
vaihtoehdolla ja lisésin vain kokonaisia pistaasipdhkingitd, jotka sopivat niin hyvin appelsiininkukkaveden
aromin kanssa.

3. Ainekset :Kaytin pistaasipdhkingitd Koro: koodi ILETAITUNGATEAU 5% alennukseen koko sivustolta (ei
affiliate).

4. Kaytin parasta appelsiininkukkavettd, Norohyn tuotetta Valrhona: koodi ILETAITUNGATEAU 20% alennukseen
koko sivustolta (affiliate).

5. Valmistusaika: 15 minuuttia + jGéhtymisaikaKymmenelle pienelle purkille: Ainekset : téysmaitoa
maissitéirkkelysté sokeria 40- appelsiininkukkavetté makusi mukaan Muutama pistaasipéhking Ohje : Sekoita
(kylméing, se on tarkedd, muuten saat paakkuja) vispildllé maissitérkkelys, maito ja sokeri kattilassa.

6.  Paksuuntakaa keskilémmélla jatkuvasti sekoittaen (kuten vanukkaan valmistuksessal).

7. Kun seos alkaa kiehua, jatka kypsentémisté noin 2 minuuttia, liséd sitten appelsiininkukkavesi ja kaada se
purkkeihin tai yksittéisiin lasiin.

8.  Anna jGdhtyd kokonaan jéékaapissa, liséé sitten muutama pistaasipéhking ja nauti!
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