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FIRINDA SUTLAC

200 gr (1 su bardag) piring (yarim saat ilik suda bekletilmis)
1500 gr (7+1/2 su bardag) sut

900 gr (3+3/4 su bardagi) seker

250 gr piring unu

3 yumurtanin sarisi

1 cay kasigi vanilya tozu

3 ¢corba kasi@i giil suyu

3 corba kagigi samfistik (dévilmus)

Piringleri 3-4 kez yikayip siizdikten sonra, orta boy bir tencereye koyunuz. Tencereye piringlerin Ustini 3-4
parmak asacak kadar sicak su ekleyip, piringleri orta ateste yumusayana kadar haglayiniz. Tencereyi atesten
alip, piringleri stizerek soguk suyla yikayiniz. Sizgeci bir kenara birakiniz.

Orta boy bir bagka tencerede siti orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca seker ve vanilyayi katip, strekli
karistirarak bir tagim kaynatiniz. Tencereyi atesten aliniz. Orta boy bir kaseye piring ununu koyup, gil suyu ve
yumurta sarilarini ekleyiniz. 3-4 gorba kasigi su ekleyip, pirin¢ ununu koyu bir bulamag haline getiriniz.

Satun bulundugu tencereyi yeniden orta atese oturtup, sttl kaynatiniz. Atesi kisip, stizgecteki pirinci tencereye
katarak, 1-2 dakika kaynamaya birakiniz. Piring unu bulamacini ekleyip 5-10 dakika daha, agir ateste
koyulagana kadar kaynattiktan sonra, tencereyi atesten aliniz. Sttlac atege dayanikli cam kaselere bogaltiniz.
Once, firminizin 1zgarasini yakiniz.

Derince bir firin tepsisine cam kaseleri yerlestirip, tepsiyi yariya kadar ilik su ile doldurunuz. Tepsiyi firna strip
sitlaclan 10-12 dakika, Ustleri iyice kizarip kahve-rengilesene kadar pisirdikten sonra, tepsiyi firindan aliniz.
Sutlaglar tepsiden ¢ikarip, bir kenarda iinmaya birakiniz. llinmig sttlaclar Ustlerine yesil fistik serperek
buzdolabina kaldirp, soguttuktan sonra servis ediniz.
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