Vanilyal siitlag

Ingrédients

- 950g - 1L siit
- 759 seker

* 2 yemek kagigi vanilya 6zii

* 150g tatli piring

* 950g - 1L siit (sectiginiz siit: inek siitii, bitkisel siit: badem, findik, yulaf...)

* 759 seker (siitlaci hafifce aromalandirmak icin muscovado sekeri kullanabilirsiniz)
* 2 yemek kagigi vanilya 6zii

Préparation

1. Kahvaltida, tatlida, ahgtirmalikta, iste her duruma uyum saglayan bir tarif: klasik siitlag.

2. Klasik, elbette, ama kullanilan siit ve eklenen malzemelere gére ¢ok farkli ve lezzetli versiyonlarla
karsilasabiliriz!

3. Burada ayrica, hicbir sey yapmama gerek kalmadi, robotum her seyi benim icin yapti [[Malzemeler:Klasik
siitlag yapimi icin Kenwood Cooking Chef kullandim (malzemeleri tartiyor, isitiyor ve siirekli karighriyor,
boylece iyi pismis ve kremali bir siitlag elde ediyorsunuz): kod FLAVIE = bir cooking aliminda sectiginiz 3
aksesuar hediye / fticari isbirligi.

4. Aligveris listesi: tath piring - siit seker 2 yemek kasigi vanilya 6zii  Hazirlama siiresi: 50

dakika Yaklagik 6-8 kisilik: Malzemeler: ftath piring - siit (sectiginiz siit: inek siitii, bitkisel siit: badem,
findik, yulaf...) seker (siitlaci hafifce aromalandirmak icin muscovado sekeri kullanabilirsiniz) 2 yemek
kasigi vanilya 6zii Siitlacinizi aromalandirmak icin istediginiz sey: benim icin tarcin, findik ve findik ezmesi
ama istediginiz yagli tohum ezmesini (badem, antep fishgi, yer fishgi, ceviz...) kullanabilir, baska kuru
meyveler, cikolata, kakao tozu, dondurulmug meyveler ekleyebilirsiniz... Tarif: Eger cooking chef

kullaniyorsaniz, pirinci, siitii, sekeri ve vanilyayi kabin icine dokiin ve énceden programlanmis tarife uyun.
5. Bu sekilde, robot diizenli olarak karishracak ve piring yapismadan pisebilecektir.

6. Robot olmadan, ayni malzemeleri bir tencerede karigtirin.

7. Kisik ateste ve kapakli olarak pisirin, pirincin yapigmamasi icin ¢ok sik karighrin.

8.  Piringc yumusadiginda, baska bir kabin icine dokiin, ilimaya birakin ve istediginiz seyleri ekleyin,
ardindan afiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



