PETITE GOURMETS
TURK

Siitlag

Kremali dokusu ve aromatik tarciniyla geleneksel Turk sttlaci tarifi. 55 dakikada kolay

ev yapimi fatli. Mikemmel bir rahatlik yemegi!

I3 min 40 min 55 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
» 4 bardak sut + 1.5 bardak seker
» 1 bardak piring « 1yemek kasigi bugday nisastasi

Yap111§1

o Pirin¢ Tabanini Hazirlayin

1 su bardagi pirinci soguk akan su altinda su berraklasana kadar durulayin. Durulanmis pirinci kalin tabanli bir

tencereye 4 su bardagi su ile ekleyin.

e Pirinc ve suyu ylksek ateste kaynatin. Atesi orta-dustge alin ve piring cok yumusak olana ve suyun cogunu ¢ekene
kadar ara sira karigtirarak 15-20 dakika kapaksiz kaynatin.



o Sit Ekleyin

Pismis pirincin icine 1su bardagi stt dokun ve iyice karistirin. Karigimi orta-dusUk ateste, pirincin dibe yapismasini

onlemek icin sik sik karistirarak hafifce kaynatin.

o Koyulastirici Karisimi Hazirlayin

Kuguk bir kasede 1yemek kasigi nisastay 1/2 su bardadi soguk su ile topak kalmayacak sekilde tamamen purlzstz

olana kadar cirpin.

e Temperleme ve Koyulastirici Ekleme

Sicak piring karisimindan 3-4 kasik alip nisasta karisimina strekli cirparak ekleyin. Bu karigimi stirekli karistirarak

yavasca kaynayan piring muhallabisine geri dokan.

o Seker Ekleme ve Son Pisirme
Piring karisimina 1,5 su bardagi seker ekleyin ve tamamen eriyene kadar karistirin. Strekli karistirarak karisim kasigin

arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar 4-5 dakika daha pisirmeye devam edin.

0 Sogutun ve Servis Yapin

Sicak sutlaci 4 adet bireysel servis kasesine veya ramekin'e paylastirin. 30 dakika oda sicakliginda sogumaya

birakin, ardindan servis yapmadan 6nce tamamen soduyup koyulagsmasi icin en az 4 saat buzdolabinda bekletin.

Besin Degerleri

327 758 68g 358 g 458 78mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Pirinci, muhallebiyi cok kalin veya sakizimsi yapabilecek fazla nisastayl gidermek icin su berraklasana kadar iyice

durulayin.
Nisastayl 6nce soguk suda eritin, ardindan muhallabinizde topaklanmayi 6nlemek icin sicak sttle karistirin.
Esit pismeyi saglamak ve pirincin tencerenin dibine yapismasini dnlemek igin pisirirken strekli tek yonde karigtirin.

Sutln veya pirincin yanmasini énlemek igin pisirme streci boyunca orta-dustk ates kullanin; bu hos olmayan yanik

bir tat yaratabilir.

Soguyan sUtlacin ytzeyini, Gstte kabuk olusmasini énlemek igin muhallebinin dogrudan Uzerine bastiriimis plastik

sargl ile kaplayin.

En iyi dokuyu saglamak ve yogusmayi énlemek icin buzdolabina koymadan énce muhallebiyi oda sicakliginda

sogumaya birakin.




Aromatik 6zelliklerini ve gorsel gekiciligini korumak icin tarcini pisirme sirasinda degil, servis yapmadan hemen

once ekleyin.

Artiklari isitirken, kremsi kivami geri kazandirmak icin bir miktar sut ekleyin ve karistirirken nazikge isitin.

petitegourmets.com



