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<n F1r1nda Sütlaç
Toplam 60 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 35 dk 6 kişilik Orta ~330 kcal

F1r1nda sütlaç, pirinçli sütlü muhallebiyi yumurta sar1s1yla bağlay1p porsiyonluk kaplarda üstü k1zarana kadar 
f1r1nlayan klasik Türk tatl1s1d1r.

Malzemeler

Sütlaç için

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 2 su bardağ1 Su

• 1 lt Süt

• 1 su bardağ1 Toz şeker

• 1 paket Vanilin

Bağlamak için

• 2 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 1 adet Yumurta sar1s1

• 0.5 su bardağ1 Soğuk su

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1n, 2 su bardağ1 suyla yumuşayana kadar 15 dakika haşlay1n.

2. Süt ve şekeri tencereye ekleyip k1s1k ateşte 8 dakika kaynat1n.

3. M1s1r nişastas1, yumurta sar1s1 ve soğuk suyu pürüzsüz ç1rp1n.

4. S1cak sütlaçtan bir kepçe al1p yumurtal1 kar1ş1m1 1l1şt1r1n.

5. Kar1ş1m1 tencereye ince ak1tarak ekleyin, 4 dakika k1vam alana kadar kar1şt1r1n.

6. Vanilini ekleyip sütlac1 f1r1n kaplar1na paylaşt1r1n.

7. Kaplar1 sulu tepsiye dizin, 200°C f1r1nda üstleri k1zarana kadar 12 dakika pişirin.

8. Oda s1cakl1ğ1na gelince buzdolab1nda en az 2 saat soğutun.

PÜF  NOKTASI

Yumurta sar1s1n1 s1cak sütle 1l1şt1rmak tatl1da kesilme riskini azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk servis edin, üstüne tarç1n veya ince çekilmiş f1nd1k serpebilirsiniz.



Alerjenler

Süt Yumurta

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/firinda-sutlac


