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<Z Bursa Kestaneli Sütlaç
Toplam 70 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 28 dk 6 kişilik Orta ~212 kcal Açl1k bar1 2/10

Bursa kestaneli sütlaç, pirinçli muhallebiyi kestane parçalar1yla birleştirerek Marmara tatl1lar1na yumuşak, 
sütlü ve hafif topraks1 bir kapan1ş ekler.

Malzemeler

• 1 lt Süt

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş kestane

• 0.8 su bardağ1 Toz şeker

• 1 yemek kaş1ğ1 Pirinç unu

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p az suyla 10 dakika haşlay1n.

2. Süt ve şekeri ekleyip kar1ş1m1 15 dakika pişirin.

3. Pirinç ununu sütlaçtan bir kepçeyle aç1n, topaklanmas1n diye.

4. Kestane ve aç1lm1ş pirinç ununu ekleyip 4 dakika koyulaşt1r1n.

5. Kaselere paylaşt1r1p 30 dakika oda s1cakl1ğ1nda dinlendirin.

PÜF  NOKTASI

Kestaneleri en son eklemek tencerede tamamen dağ1lmalar1n1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk servis edin, üstüne tarç1n serpip küçük kaselerde sunun.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/kestaneli-sutlac-bursa-usulu


