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SUTLAC YAPIMININ PUF NOKTALARI

https://www.aksam.com.tr

Firinda sitlag yaparken tam yagh st kullanmaniz énerilir. Daha kremsi bir kivam saglar. Sttl kaynatip ocakta
biraz isitiginizda lezzet daha dengeli olur.

Sekeri sttlacin kaynatma sireci sonlarina dogru ekleyin. Bu sekilde sekerin karamelize olup bitmesini
Onlersiniz.

Satlacin kivamini artirmak igin piring unu veya degisken olarak kullanabilirsiniz. Ancak dlgliyl abartmayin; aksi
halde kivam ¢ok yodun olabilir.

Nisasta kullaniyorsaniz, soguk su veya st ile karistirip puriizsiiz bir kivam elde ettikten sonra karistirarak
ekleyin.

Sitlag karisimini toprak kaplara ya da i1siya dayanikli cam ké&selere koyun. Toprak kap, sttlaca nostaljik bir
aroma katar.

Késeleri firina koymadan dnce firin tepsisine yerlestirin ve tepsiye bir miktar su ekleyin. Bu sutlacin kurumadan
pismesini saglar.

Satlacin Gzerinin glzel bir sekilde kizarmasi igin firnlama islemine dikkat etmelisiniz. 200-220 ° C&apos;ye
uygun bir sicakliktir. Kizarmanin daha hizli olmasi i¢in sitlacin Gzerine az miktarda toz seker serpebilirsiniz.
Firindan ¢ikan sitlaclarin tamamen sogumasini bekleyin. Sojudukga kivami daha iyi oturur.

Oda sicakligina geldikten sonra bolgedeki birkag saat dinlendirmek lezzetini arttirir.
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