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FIRINDA SUTLAC

1 litre tam yagh sut

1 cay bardag piring

2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi nisasta (misir veya bugday nisastasi)
1 paket vanilin (istege bagh)

1 yumurta sarisi

Pirinci yikayip stiziin, bir tencereye alin.

Uzerine 2 su bardag@i su ekleyerek piringler yumusayana kadar kisik ateste haglayin.

Yumusayan piringlere 1 litre sttl ekleyin ve karigtirarak kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra toz sekeri ekleyin ve seker tamamen eriyene kadar karistirarak pigirin.

1 yemek kasidi nisastayi bir kasede 3-4 yemek kasigi suyla agin.

Hazirladiiniz nisasta karigimini sitlaca azar azar ekleyin, karigtirarak kivam almasini saglayin.

Vanilini ekleyip karigtirin.

Yumurta sarisini ayri bir kasede ¢irpin, stitlagtan birka¢ kasik alarak yumurta sarisini ilitin. Daha sonra bu
karisimi tencereye ekleyin ve karigtirarak 2-3 dakika daha pisirin.

Hazirladiiniz sttlaci 1siya dayanikli glive¢ kaplarina ya da firin kaselerine paylastirin.

Guveg kaplarini derin bir firin tepsisine yerlestirin. Tepsinin igine kaplarin yarisina kadar gelecek sekilde sicak
su ekleyin (benmari yontemi).

Onceden isitilmig 200° C firinda Ust kismi kizarana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Firinda sitlaciniz oda sicakhgina geldikten sonra buzdolabinda sogutun.

Soguyunca servis edebilirsiniz.
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