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<Z Kay1s1l1 İrmik Pilav1
Toplam 20 dk Haz1rl1k 5 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Kolay ~245 kcal Açl1k bar1 4/10

Tejbegríz, Macaristan'1n klasik sütlü irmik pudingidir; irmik vanilyal1 sütte yavaşça koyulaş1r, üzerine s1cak 
kay1s1 kompotu dökülür. Çocukluk lezzeti, kahvalt1 ile tatl1 aras1nda konumlan1r.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 İrmik

• 0.8 su bardağ1 Kuru kay1s1

• 25 gr Tereyağ1

• 500 ml Süt (tam yağl1)

• 2 yemek kaş1ğ1 Şeker

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya özütü

• 1 tutam Tarç1n (servis için)

• 1 çimdik Tuz

Yap1l1ş
1. Kuru kay1s1y1 küçük doğray1n. Küçük bir tencereye 100 ml su ile koyup k1s1k ateşte 8 dakika pişirip yumuşak 

bir kompot haz1rlay1n, ocaktan al1n.

2. Geniş bir tencerede sütü, şekeri ve bir tutam tuzu kaynama noktas1na yaklaşt1r1n; süt taşmadan ocağ1 k1s1n.

3. İrmiği sürekli ç1rparak ince ince ekleyin; topaklanmay1 önlemek için hiç durmadan kar1şt1r1n.

4. K1s1k ateşte 5-7 dakika sürekli kar1şt1rarak pişirin; kar1ş1m kaş1ğ1n arkas1n1 kaplayan k1vama gelmeli.

5. Ocaktan al1n, vanilya özütünü ekleyip kar1şt1r1n. Tereyağ1n1 üzerine koyup eritin.

6. Kaselere al1n, üzerine s1cak kay1s1 kompotu ve birer tutam tarç1n serpip servis edin.

PÜF  NOKTASI

İrmiği k1s1k ateşte kavurmak yanmadan f1nd1ks1 koku verir.

SERVIS  ÖNERISI

Il1k servis edin, yan1nda yoğurt ya da komposto sunabilirsiniz.

Alerjenler

Gluten Süt
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