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

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DULCE DE LECHE (SiLi)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 litre tam yagh sut

1 su bardagi toz seker

1 cay kasigi karbonat veya kabartma tozu
1 cay kasid vanilya 6zu (istege bagh)

Tdm malzemeleri tezgaha yerlestirin ve biyUk, derin bir tencere tercih edin.
Karbonatin képirme yapabilecegini unutmayin, bu nedenle tagsma riskini 6nlemek i¢in genis bir kap kullanmaniz
Onemlidir.

Tencereye sit ve sekeri koyun.

Orta ateste seker tamamen eriyene kadar karistirarak isitin.

Seker eridikten sonra karbonati ekleyin ve hizla karistirin.

Karbonat eklendiginde karigim kdpurebilir, bu dogal bir reaksiyondur.

Kdplk azalana kadar karistirmaya devam edin.

Karigimi diguk ateste pisirmeye devam edin.

Sik sik karistirarak yanmasini énleyin.

Karisim zamanla koyulasip karamel rengine dénisecektir.

Bu slre¢ yaklasik 1-1,5 saat surebilir.

Karisim kivam aldiginda tencerenin dibini rahatlikla gérebilmelisiniz.

Karisimi bir kasigin arkasina stirdiginizde, yodun bir tabaka olugmalidir.
Ocaktan almadan énce vanilya 6zinl ekleyerek karisima aroma katabilirsiniz.
Bu adim, tatly! daha da zenginlestirir.

Dulce de leche’yi bir kavanoza aktarin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Soguduktan sonra buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Yaklasik 2-3 hafta boyunca tazeligini korur.
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