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<n Hasude
Toplam 20 dk Haz1rl1k 8 dk · Pişirme 12 dk 5 kişilik Kolay ~182 kcal Açl1k bar1 2/10

Erzincan hasude, nişastal1 sütlü taban1 tereyağ1yla tamamlayarak parlak yüzeyli, yumuşak ve kaş1kla yenilen 
bir ev tatl1s1 sunar.

Malzemeler

• 3 su bardağ1 Süt

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 0.5 su bardağ1 Şeker

• 20 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Süt, m1s1r nişastas1 ve şekeri tencerede topak kalmayana kadar ç1rp1n.

2. Karismi orta ateşte sürekli kar1şt1rarak 8-10 dakika koyulaşt1r1n.

3. Tereyağ1n1 ayr1 tavada eritip kokusu ç1kana kadar 1 dakika 1s1t1n.

4. Hasudeyi kaselere paylaşt1r1p üstüne erimis tereyağ1n1 gezdirin.

5. Tatl1y1 en az 45 dakika soğutup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Nişastay1 soğuk sütte açmak pürüzsüz k1vam elde etmeyi kolaylaşt1r1r.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, üstüne ceviz serperek küçük kaselerde sunun.

Alerjenler

Süt
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