%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CILEKLI SUTLAGC

https://www.droetker.com.tr

Dolgu:

250 - 300 g ¢ilek

0,5 ¢ay bardagi su

1 tath kasidi Dr. Oetker Misir Nisastasi
1 - 2 yemek kasig toz seker

1 cay bardagdi findik kingi
Sutlag igin:

1 poset Dr. Oetker Siitlag

3 su bardag st

1 su bardagi krema
Sislemek igin:

5 - 6 adet gilek

1 - 2 yemek kasigi findik kirig

Gilekleri yikayip kiip seklinde kesin ve tencereye alin. Yarim gay bardagdi suyu bir kaseye alin, nisastayi ilave
edip kasik ile eriyinceye kadar karigtirin ve cileklerin Uzerine dékiin. Toz sekeri ilave edin ve orta ateste
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Siit ve kremay! bir tencereye alip Uizerine sitlag posetini bosaltin. Orta ateste slrekli karigtirarak pisirin.
Kaynama baslayinca ocagi kisin ve 5 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve arada
karistirarak 15 dakika ilitin.

Sutlaci, aralara gilekli sos ve findik kingi koyarak kuplara paylastirin. Oda sicakliina gelince buzdolabina alin ve
1-2 saat bekletin. Kuplari ¢ilek ve findik kingi ile stisleyin ve servis yapin.
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