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NAR PELTELI SUTLAC

Sahrap Soysal

4 su bardagi nar suyu

1 su bardagi toz seker

2 tepeleme yemek kasigi misir nisastasi
6 yemek kasigi soguk su

Sitlac igin;

6 su bardagi sit

1 su bardag piring

1,5 su bardag toz seker

1 yemek kasigi misir nigastasi

1 paket vanilya

Hazirlanisi

Satlaci yapmak igin; st ve yikayip stizdigunuz pirinci bir tencereye koyun. Orta isili ateste, sirekli karigtirarak
piringler yumusayincaya kadar pisirin, kaynamaya baslayinca toz sekeri katip karigtirin.

Vanilya ve nisastayi yarim ¢ay bardagi soguk suda ezin. Kaynayan sitten bir kepge kadar alip karisima ilave
ederek 1lik hale getirin. llik hale gelmis nisastayi sitlaci karistirarak tencereye aktarin. Sttlaci kisik ateste, sik sik
karigtirarak 30 - 35 dakika daha pisirip ocaktan alin. )

Sitlaci cam kaselere ya da kup bardaklarina paylastirin. Uzerine nar peltesi koyacaginiz igin sttlacin
sogumasini beklemeniz gerekir.

Nar peltesini yapmak icin; nar suyunu orta boy bir tencereye koyun. Toz sekeri de tencereye ekleyin. Nigsastayi
bir kasedeki soguk suyun iginde ¢atalla ezip tencereye aktarin. Tel ¢irpici yardimiyla karigtirin ve kisik 1sili atesin
Uzerine oturtun.

Tel ¢irpiciyla surekli karistirarak kaynayip muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan 1
dakika sonra ocaktan alin. Pelteyi soguyan sttlaglarin Gzerine paylastirip buzdolabinda beklettikten sonra
servise sunun.
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