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PORTAKALLI FIRIN SUTLAC

1 litre st

1 cay bardagi piring

1,5 cay bardag toz seker

2 yemek kasigi bugday nisastasi

1 cay bardagi su

1 adet blyUk boy portakalin kabugu (rendelenmis)
Yarim ¢ay bardadi portakal suyu (taze sikilmig)
1 paket vanilin

Uzeri igin:

Targin (istege bagl)

Toz findik veya antepfistidi (istege bagl)

ilk olarak pirinci bol suda glizelce yikayin ve nisastasindan arindirin.

Ardindan kiguk bir tencereye alin ve Gzerini gegecek kadar su ekleyerek pirincler yumusayana kadar haslayin.
Suyunu g¢ekince ocagin altini kapatin.

Genis bir tencereye sitl alin ve kaynamaya birakin.

Kaynamaya baslayan sute haglanmig pirinci ekleyin.

5 dakika boyunca piringle birlikte kaynatmaya devam edin.

Ardindan toz sekeri ekleyin ve karistirarak erimesini sagdlayin.

Portakal kabugunu rendeleyin, portakal suyunu sikin ve bunlari kaynayan karigima ekleyin.

Portakal aromaslyla sttlacin kokusu ve tadi ferahlatici bir hale gelir.

Bir kasede budday nisastasini suyla agin ve sitlacin i¢ine yavas yavas ekleyin.

Bu asamada surekli kanstirarak nisastanin topaklanmasini énleyin.

Kivam alana kadar 5-6 dakika daha kaynatin.

Ocaktan almadan hemen dnce vanilini ilave edin ve son bir kez karistirin.

Sdtlaci ocaktan alin.

Hazirladiginiz stitlag karigimini firina dayanikh giiveg kaplarina paylastirin.

Kaplari derin bir firin tepsisine dizin ve tepsiye kaplarin yarisina gelecek kadar su ekleyin.

Onceden 1sitilmig 200 derece firinda, sadece Ust kismi kizarana kadar yaklagik 10-15 dakika pisirin.
Ustl nar gibi kizardiginda firindan alin.
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