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Y2 su bardagi piring unu (100 gr)

2 su bardagi nisasta (100 gr)

1 It light st

1 Y4 su bardagi Formtat 60 (250 gr)
1 paket vanilya

Kazanin dibi igin:

2 yemek kasigi margarin

3 yemek kasig Formtat 60

Derince bir kaba sttin bir kismi alinir ve piring unu ile nisasta yavas yavas karistirilarak topaklanmadan erimesi
saglanir.

Daha sonra siitlin kalan kismi da ilave edilerek ha[?lf ateste devamli karistirmak suretiyle kaynatilir.
Kaynamaya baslayinca Formtat 60 ve vanilya da ilave edilir ve kaynayip koyu bir kivam alincaya kadar
kaynatmaya devam edilir.

Kiguk boy bir tepsinin dibi yaglanir ve 3 yemek kasigi Formtat 60 esit sekilde serpilerek tepsinin dibi kaplanir.
Uzerine daha 6nce hazirlanmis olan malzeme diizgiin bir sekilde yaydirilarak dokalGr.

Tepsi orta ateste ddondure déndiire dibinde bulunan Formtat 60 karamelize oluncaya kadar tutulur.
Karamelizasyonun gergeklesmis olmasi kokusundan anlasilir.

Daha sonra tepsi ocaktan alinir ve iginde soguk su bulunan daha biylkce bir tepsinin igine oturtularak siratle
sogumasi saglanir. Soguduktan sonra bir slire buzdolabinda bekletilir.

Buzdolabindan ¢ikartilir, bir spatul vasitasiyla esit pargalara béllindikten sonra dibi kazinarak alinir ve
karamelize olmus tarafi Uste gelecek sekilde ¢evrilerek rulo yapilimis sekilde servis edilir.
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