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FIRIN SUTLAC

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

90 g piring ( Y2 su bardagr)

300 g su (1.5 su bardag)

10 g nisasta (1.5 yemek kasig)
1 kg sut (5 su bardadi )

240 g ( 1.1/3 toz seker)

10 g limon kabug@u rendesi

Pirinci ayiklayip yikayiniz, 6l¢Ulu su ile ocaga koyunuz.

Yumusayincaya kadar (taneler uzayincaya kadar) ortalama 20 dakika hafif ateste pisiriniz.

Nisastay yarim su bardagi soguk sitle eziniz.

Kalan stt ve sUtle ezilmig nigastayi pisen pirince karigtirarak ilave ediniz.

Karigtirarak yaklagik 10 dakika pigiriniz.

Olgulu sekeri ve limon kabugdu rendesini ilave ederek 2-3 dakika daha pisiriniz.

Ocaktan aldiginiz sutlagtan ayirmis oldugunuz 1 su bardag: siitlaca girparak hazirladidiniz yumurtayi ilave
ederek karigtiriniz.

Tencerede kalan sutlaci i1siya dayanikli firin kaselerine koyarak Uzerine hazirlamig oldugunuz yumurtal stlaci
paylastiriniz.

Kaseleri, i¢i iki parmak su dolu firin tepsisine diziniz.

Finni Ustten kizdinp sitlaglarin Gzeri kizarana kadar pigiriniz.

Pisen sitlaglarin sogumasini bekleyerek servis yapiniz.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 10.04.2023
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