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Umm Ali Dessert with Bakarkhani
Recipe ID: ID-R00048

View recipe online
foodfusion.com/recipe/umma-e-ali-dessert-recipe/

Watch the video
youtube.com/watch?v=Yq7yn-jmWd8



English

Ingredients
Milk 2 ½ Cup
Cardamom crushed 5-6
Butter 1 tbsp
Cream 200 ml + 2-3 tbsp
Sugar ½ Cup
Cinnamon Powder 1 tsp
Raisins 2-3 tbsp
Almonds Crushed 2-3 tbsp
Pistachios Crushed 2 tbsp
Sesame Seeds 1 ½ tsp
Desiccated Coconut 1 tbsp
Bakar Khani 6-7

Method
Boil milk, sugar, butter, cinnamon, half of the almonds & raisins together and reduce the milk1.
from 2.5 cups to 2 cups, keep mixing.
Once reduced, turn off the flame and add 200 ml cream and keep whisking.2.
Arrange the bakar khanis in a baking dish and sprinkle dry fruits (pistachios, coconut, and3.
sesame seeds) and add the whole milk mixture.
On top spread cream and the remaining dry fruits.4.
Bake in a preheated oven @ 160°C for 10-15 minutes.5.
Lastly, broil for 6-8 minutes or until the top turns light brown.6.
Serve the dessert warm.7.



Roman Urdu

Ingredients
Doodh 2 ½ Cup
Hari Elaichi crushed 5-6
Makhan 1 tbsp
Cream 200 ml + 2-3 tbsp
Cheeni ½ Cup
Dar Chini Powder 1 tsp
Kishmish 2-3 tbsp
Badam Crushed 2-3 tbsp
Pista Crushed 2 tbsp
Til ke daane 1 ½ tsp
Kasa hua Naryal 1 tbsp
Bakar Khani 6-7

Method
Doodh, makhan, cheeni, daar chini ka powder aur thore badam aur kishmish ke saath doodh1.
ko itna boil karein ke doodh 2.5 cup se 2 cup reh jaye.
Jab doodh khusk ho jaye to aanch band kar ke is main cream (200 ml) shamil karein. Saath2.
saath whisk karte jayein.
Bakar Khani ko baking dish main arrange karein aur is pe naryal, pista, aur til ke daane shamil3.
karein aur phir paka hua doodh shamil karein.
Sab se upper cream (2-3 tbsp) aur bacha hua dry fruits shamil karein.4.
160°C preheated oven main 10-15 min ke liye bake karein.5.
Akhir main isko broil karein jab tak halka sunhera na ho jaye.6.
Dessert ko garam garam serve karein.7.



اردو

اجزاء

دودھ 2 اور آدا كپ

6-5 و ك ہری الائ

كن 1 كانے  چ

كرم   200 + 2-3 كانے كے چ

چي آدا كپ

دار چي پاؤڈر 1 چائے  چ

كشمش 2-3 كانے كے چ

بادام كٹے وئے 2-3 كانے كے چ

ستے كٹے وئے 2 كانے كے چ

تل 1 اور آدا چائے  چ

نارل كدو كش 1 كانے  چ

7-6 بقر خا

تريب

دودھ، كن، چي، دار چي پاؤڈر اور آدے بادام و كشمش كے سات دودھ كو اتنا ابال كہ 2.5 كپ سے 2 كپ رہ جائے، كسنگ .1

جاری ر۔

جب دودھ ڑا و جائے تو آنچ بند كر كے اس م  200  كرم شال كرں اور سلسل وہسک كرتے رہ۔ .2

بقرخا كو بيكنگ ڈش م ترتيب ديں اور اس پر نارل، ستے اور تل چڑ پر تيار دودھ ڈال۔ .3

سب سے اوپر كرم اور با ڈرا فروس ڈال۔ .4

پہلے سے گرم اوون م 160 ڈگری سن گرڈ پر 10-15 منٹ كے ے بيک كرں۔ .5

آخر م براؤن ونے تک بروئل كرں۔ .6

ڈيزرٹ كو گرم گرم و كرں۔ .7
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