Akcaa a¢ uruplu muhallebi turtas:

Ingrédients

* 18 cm gapinda ve 6 cm yiksekli inde bir flan igin:
* 60g yumu ak fereya 1
* | yumurta

* 90g pudra ekeri

* 180g un

® 50g misir ni astasi

* 30g badem tozu

® 2 tutam tuz

* 400g sivi krema

* 400g tam ya | siit

* 1 yumurta

¢ 3 yumurta sarisi

* 30g eker

* 100g akgaa ag urubu
* 70g akgaa ag ya 1

® 45g misir ni astasi

® 20g un

* 30g tereya i

Préparation

1. E er akgaa ag urubunu seviyorsaniz, do ru yere geldiniz!

2. Akgaa ag urubu ve ak¢aa ag ya 1 ile yapilan, oldukga kremsi ve aromali bir flan, yapimi basit ve hizli,

kisacasi her durum ve giiniin her ani icin mikemmel :)  Akgaa ag urubunu ve akgaa ag ya ini Koro'dan
kullandim, ILETAITUNGATEAU kodu ile sitedeki her eyde %5 indirim kazanin (ba lanti ba I de ildir).

3. Hazirlama siresi: 30 dakika + hamurun dinlenmesi + 30 dakika pi irme 18 cm capinda ve 6 cm yiiksekli inde
bir flan igin: Tatl hamur:  yumu ak tereya 1 T yumurta pudra ekeri un musir ni astasi badem tozu 2 tutam
tuz Tereya ini pudra ekeri, tuz ve badem tozuyla kari tirin.

4.  Yumurtay: ekleyin, ardindan unu ve misir ni astasini ekleyin.

5. Homojen bir hamur elde edene kadar hizlica kari tirin.

6. Hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendirin, ardindan agin ve ya lanmi kalibinizi kaplayin.
7. Kremayi hazirlarken hamuru dondurucuya koyun.

8. Akgaa ag urubu kremasi:  sivi krema tam ya li siit 1 yumurta 3 yumurta sarist eker  akgaa ag urubu
akgaa ag ya 1 musir ni astasi un tereya 1 Siitl, kremayi ve ak¢aa ag ya ini isitin.

9. Yumurtayi, yumurta sarilarini, ekeri, ak¢aa ag urubunu, unu ve misir ni astasini cirpin.

10.  Ardindan, bu kari im Gzerine sicak siitin yarisini cirparak ekleyin, sonra hepsini tencereye geri dokin.
11. Tencereyi tekrar oca a koyun ve siirekli kari tirarak orta ate te koyula masini sa layin.

12. Krema hazir oldu unda, ate ten alip tereya ini ekleyin ve tekrar kari tirin.

13. Kremayi hamurun iizerine dékiin ve nceden 180°C'ye isitilmi firnda 25-30 dakika pi irin.

14. Kaliptan gikarmadan énce so umasini bekleyin ve keyfini gikarin!
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