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SUTLAC (SUBYEDEN)

Necip Usta

75 gr. piringten yapilmig stibye
100 gr. piring

2+1/2 kg. sut

200 gr. toz seker

Subyenin yapilisi: Kirik piring taglarini dikkatlice ayiklayip t¢ dért defa suyunu stizdirerek yikayip pirincin 5
santim Uzerini agsacak vaziyette Ilik su doldurup birakiniz ve sabahleyin hi¢ karistirmadan tencereyi egip piring
seviyesine kadar suyunu stzdirip dékiniz. Kiglk bir degirmende degirmenin akis agzinin éniine bir kap
koyarak Ustten de pirinci koyup kolunu gevirerek gekiniz. Tencerenin igine akmig olan koyu sUt gibi duran beyaz
seye slUbyedir. lyice karistirip ¢cok ince bir ipek veya naylon elekten stizdUrin(z.

Pirinci temizleyip yikadiktan sonra tzerini llik su ile kapatip 1 saat islatiniz ve sonra yikayip stzdurdikten sonra
bir tencerede piringle sttt agir agir karistirarak bir kere kaynatiniz. Sonra zaman zaman karistirip kaynatarak 30
dakika pisiriniz ve sekerini ilave ederek 5 dakika daha pisiriniz. Stbyesini karistirarak yedirip 5 dakika daha agir
agir karigtirarak pisirdikten sonra atesten alarak kaselere bogaltip soguyunca servis ediniz.

Not: Cok hizli ateste kaynatirsaniz stt buhar olup gider, elde edilmesi icap eden sitlacin ancak yarisini elde
edebilirsiniz. Ekonomik yapmak isteyenler yari yariya su koyabilirler. Elbette ki lezzetinin yarisini kaybeder.
Slbye yapllmayan yerlerde 1 bardak sttle karistinlmis 40 gr. nisasta kullaniniz.
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