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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

e 1 litre sut

e Yarim su bardagi irmik

2 yemek kasigi nisasta

Yarim su bardagi Gzim pekmeazi
2 yemek kasigi tereyadi

1 cay kasigi vanilin

3 yemek kasigi susam

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st Grinleri ve susam.
On Hazirhk:

SGtla kansimin batin olcllerini ocaga baslamadan cikarin; nisasta veya unu soguk siviyla acin.
Kuplari ya da tath kalibini hazir edin ve meyve, kuruyemis gibi Gst malzemeleri ayr tutun. Kivam
alirken dibinin tutmamasi icin ¢irpiciyi el altinda bulundurun.

Servis Onerisi:

Tatliyr kuplarda tamamen sogutup buzdolabinda kivamlandirin; meyve, susam veya kuruyemis
dokunusunu servis aninda ekleyin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri hazirlayin:

e 1 litre sut, Yarim su bardagi irmik ve 2 yemek kasigi nisasta malzemelerini 6lclin; nisastall
malzemeleri soguk siviyla acin.
e Porsiyon kaplarini ocaga baslamadan 6nce hazir edin.

2. Karisimi pisirin:

2/3



-

V' murrace

'é.‘ GIRAZ'IN

e SUtIO karisimi orta ateste tabani tutmamasi icin strekli karistirin.
e Koyulasma baslayinca atesi azaltip ¢ig un veya nisasta kokusu gidene kadar pisirin.

3. Aromay!i ekleyin:

e Meyve plresi, tarcin veya diger aroma malzemelerini kontrolli bicimde karisima katin.
e Karisim kasigin arkasini kapladiginda ocaktan alin.

4. Porsiyonlayin:

e Tatly! bekletmeden kaplara paylastirip ilk sicakhgini oda sicakhginda cikarin.
« Uzerini kapatip buzdolabinda kivam alana kadar sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Karisim kasigin arkasini kaplamali ve cizilen iz birkac saniye kalmahdir. Sogudukca koyulasacagi
icin ocakta asir katilastinilmamali; un veya nisasta kokusu kalmamalidir. Topak olusursa sicak
kansimi dikkatle sGzUn veya kisa sure el blenderindan gecirip hemen porsiyonlayin.

Saklama:

Tatliyl tamamen soguduktan sonra Uzeri kapali bicimde buzdolabinda iki gine kadar saklayin.
Koku gecirmemesi ve ylzeyinin kurumamasi icin kaplari hava almayacak sekilde kapatin.

>> [pucu: Pekmezi tencereyi ocaktan aldiktan sonra karistirin; susami ayri kuru tavada hafifce
kavurup Uzerine serpin.
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