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SUTLAG

2 gay bardagi pirin¢ (3 yemek kasigdr) (40 g)
2 su bardagi sicak su(400 ml)

1 litre st

1 su bardagi toz seker(200 g)

2 yemek kasigi (tepeleme)budday nisastasi
1 cay bardagi su (150 ml)

Sadece bir kez sudan gegirerek yikadiginiz pirinci tencereye alin ve 2 su bardagi sicak suyu ekleyerek kisik
ateste pisirmeye baslayin. Bu sirada ara ara nazikge karistirin.

Piring, suyu cekip lapa hale gelince Uzerine sUtu ilave edin. Karistirin ve st kaynayana kadar ara ara
karistirmaya devam edin. Kaynadiktan sonra altini kisin, 8-10 dakika daha bu sekilde karigtirarak kisik ateste
pisirin.

Ardindan sekeri ekleyin, karistirin. Tekrar kaynamasini bekleyin ve 4-5 dakika daha da kisik ateste bu sekilde
kaynatin.

Nisastayi eklemek igin bir kabin icerisine alin, 1 ¢cay bardagi suyla karistirin ve ayni anda hem karigtirip hem
tencereye ekleyin. Azar azar dokerek eklerseniz topaklanma riskini de engellemis olursunuz.

Karigtirdiktan sonra hafifce kivam alana kadar pisirin. Bu sirada tekrar kaynayacak ve minik minik balonlarin
ylzeye ulastigini géreceksiniz, bunu gérdikten sonra kisik atese alip 1-2 dakika daha pisirin ve ardindan
ocaktan alin. Bu noktada sitlacin kivami akiskan bir boza kivaminda olmalidir.

Sitlag harcini bir kepgeyle kaselere dagitin. Her kepgeden énce bir kez karistirin ki bu sirada piringler en dibe
¢bkmesin. Her kasede esit miktarda piring olmasi igin karistirarak kepgeyle alin ve dokun.

Oda sicakhiginda soguduktan sonra buzdolabinda en az 2 saat, tercihen 1 aksam kadar bekletin ve servis
etmeden 6nce buzdolabindan ¢ikarip 5 dakika bekletin, tar¢in serperek servis edin.
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