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SUTLAC (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

1 Lt Sit

250 Gr Seker

5 Gr Vanilya

1 Adet Yumurta Sarisi

40 Gr Piring Misir Nisastasi

Soguk siit ve toz sekeri genis bir tencereye alin.

Bir cirpma teliyle toz seker eriyene kadar karigtirdiktan sonra ocaga alin.

Kisik ateste kaynamaya birakin.

Bol suda yikadiginiz piringleri; ayri bir tencerede, orta ateste suyunu ¢gekene kadar haglayin.

Vanilya toz seker eriginde sute ekleyin.

1-2 dakika kadar kaynayan sekerli stite haglanmig piringleri ilave edin.

Aralarda karigtirarak pisirme iglemini strdrun.

Yumurta sarisini, bugday nisastasi ve su ilavesiyle ayri bir kapta plriizsiz bir kivam alana kadar karigtirin.
Yumurta sarisinin kesilmemesi icin; kisik ateste kaynamakta olan st karigimindan alip nisastal karigimi ihigtirin.
Hazirladi§iniz yumurta sarili karigimi sttlag tenceresine azar azar katip hizlica karigtirin,

Kivam alan sitlaci, 1siya dayanikli porsiyonluk giiveg kaplarina esit élgtide bogaltin.

Sutlag kaselerini, derin bir firin tepsisine aralikli olarak dizin.

Kaplarin yarisina gelecek kadar soguk suyu, sitlaglara degdirmeden tepsiye alin.

Firnna verdiginiz sutlaglari, 6nceden isitilmig 200 derece firinda 12-15 dakika kadar pisirin.

Finndan bir mutfak eldiveni yardimiyla ¢ikardiginiz sitlag kaselerini, oda isisinda soguttuktan sonra buzdolabina
kaldirin.
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