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SUT RECELI
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1 litre inek sutd

1 su bardagi toz seker
1 adet vanilya cubugu
1 cay kasigi karbonat

Derin bir tencerenin igine situ, sekeri ve vanilyay! koyun

Kisik ates ve tahta kasik yardimiyla seker eriyene kadar karistirin

Siit g6z g6z olmaya baslayinca karbonat katin ve ocagin altini biraz daha kizin.
Karbonat nedeniyle sit kabaracaktir ancak karistirinca sénecektir.

Surekli karigtirdiginiz tencerede 1 saat boyunca bu iglemi srdiran.

Vanilya gubudunu tencereden alin ve ¢ok kisik ateste pisirmeye devam edin.
Ara sira tencere ylUzeyine ¢ikan kdpUkleri alin.

Kivami koyulagan receli ocaktan alin siire sonunda.

Malzemenizi temiz bir kavanoza bosaltin.

Soguduktan sonra buzdolabina koyun.

Not: Sit regelinin Giiney Amerika&apos;da bulundugu ifade edilmektedir. Rivayete gore, Arjantin&apos;de
kutlama yapan askerler, ocakta sit unutur ve bu egsiz lezzetin ortaya ¢ikmasini sagdlar. Stt receli daha sonra
dlkenin ulusal bir lezzeti haline gelmistir. Fransizlar ise sUt regeli konusunda sunu aktarmaktadir. Unli Fransa
imparatoru Napolyon&apos;un, dizenledigi yemek yarismasinda bir sef bunu bulmus. Rusya&apos;da da siit
receli, Stalin ile birlikte anilimaktadir.
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