Movuhallabieh (flan med apelsinblom)

Ingrédients
* 800g helmjslk

® 50g maizena
* 120g strésocker
* 40 till 50g apelsinblomsvatten beroende p& din smak

Préparation
1. Fér dem som inte kénner till det, &r mouhallabieh (eller mouhallabié) desserter av libanesisk ursprung, en
slags smé flan med mjslk och apelsinblomsvatten.

2. Receptet &r extremt enkelt, det mest komplicerade blir att véinta pé att det svalnar innan man smakar  Denna
dessert serveras ofta med en sockerlag, jag har valt att g& pé det enklaste (och mindre séta) och har helt enkelt
lagt till hela pistagendtter som passar sé bra med doften av apelsinblom.

3. Ingredienser :Jag har anvént pistagendtter fran Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pé hela
webbplatsen (ej offiliat).

4. Jag har anvént den bésta apelsinblomsvatten, den fran Norohy av Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU for
20% rabatt pa hela webbplatsen (affiliat).

5. Forberedelsetid : 15 minuter + tid for att svalnaFér ett tiotal sm& burkar : Ingredienser : helmjslk maizena
strosocker 40 till apelsinblomsvatten beroende pé din smak Nagra pistagenétter Recept : Blanda (kallt, det &r
viktigt, annars fér du klumpar) med hijélp av en visp maizena, mjslk och socker i en kastrull.

6.  Lat tjockna pé medelhég véirme under konstant omrérning (som fér en kréim).

7. Nér kréimen bérjar koka, fortsétt att laga i cirka 2 minuter och tillséitt sedan apelsinblomsvatten och héll det i
burkar eller individuella glas.

8. L&t svalna helt i kylskép och tillsétt sedan nagra pistagendtter och njut!
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