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SEFTALI SOSLU SUTLAG

1 bucuk su bardagi piring (haglanacak),
3 su bardagi sut,

1/3 su bardag bal,

1 cay kasigi vanilya,

1 ¢corba kasigi margarin,

1 tutam tuz.

Seftali sosu Igin:

1/3 su bardagi kahverengi seker,

3-4 adet seftali,

2 cay kasigi misir nisastasi,

1 tutam tuz,

yarim cay kasigi targin,

1 ¢corba kasigi margarin,

6 ¢orba kasigi kavrulmus ve kiyilmis badem

Haslanip stizUlmUs pirinci, sttd, bali ve tuzu bir tencerede karistirin. Orta 1sili ates Uzerinde koyulasana dek
pisirin.

Tencereyi atesin Uzerinden alin. Margarini ve vanilyayi ekleyip, karistirin. Kaselere doldurun. Seftalili sos igin,
dilimlediginiz seftalilerin tizerine kahverengi sekeri serpin.

Yarim saat bekletin. Misir nisastasini, tuzu ve targini bir tencereye aktarin. Seftalileri biraktigi suyla birlikte
tencereye aktarin ve ocaga koyun. Atesi kisin ve 2-3 dakika kaynatin.

Atesten alin. Margarini ekleyin. Soguduktan sonra kaselere aktardiginiz pudingin tzerine pay edin. Bademle
sUsleyip servis yapin.
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