SUTLAC

Ayten CETIN?

Stit ve siit irlinleri kadim zamanlardan beri kullanilan bir hayvani gida tirtdiir.

Hayvancilikla ve/veya tarimla ugrasan Tiirkler bu iirlinii sofralarinda kullanmigslardir.
Kutadgu-Bilik'de siit su sekilde gegmektedir:

""Kimuiz, siit, ya tong (yiing) yag, ya yogurt kurut!"

"Geleneksel siitlii tathlarimizin icinde siitlacin 6nemli bir yeri vardir. Asil adi, "siitli
as"mis bir vakitler. Zamanla siitlag olmus. Diinyanin ¢esitli bolgelerinde de siitlag benzeri
tatlilar var. Bugiin en lezzetli sekline bizim topraklarimiz i¢inde ulastigina inandigim siitlac,
bizde de 15. yiizyilda gercekten hala siitlii bir ¢orba olarak i¢ilirmis. Bu kivamsiz, siitlii asla
glinlimiiz Hamsikoy siitlac1 arasinda daglar kadar fark var. Karadenizli ustalar, yavas yavas,
diisiik sicaklikta pismenin herhangi bir yemegi nasil da olaganiistii kilabildigini kanithyorlar.
Bugiin siitlii tathlar1 sevmeyenleri bile fetheden Hamsikoy siitlacinin, siitiiniin kalitesi
bir yana birakilirsa, kuskusuz en onemli ayricah@i, toprak kap icinde, firinda yavas
yavas pismesi. Bu sirada siitlag sadece pismekle kalmiyor, suyu neredeyse yar1 yariya
buharlasiyor, siitla¢ giderek koyulasip, lezzeti yogunlasiyor. Siradan muhallebicilerdeki iizeri
harli bir ateste yakilan zavalli rakipleri gibi komiir gibi olmayip, karamellesiyor ve karemel

tadi siitlacin daha derin tabakalarina kadar ulastyor."?
Siitlag tarifi:
Malzemeler
1 kilo siit,
1,5 bardak piring,
1,5 bardak su,
Yarim kasik nisasta,

2 bardak seker,
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1 paket vanilya.

Hazirlamisi:
Piringler suda haglanir. Haslanan piringler siitiin ig¢ine katilir ve kaynatilir. sekeri ve
vanilyasi ilave edilir. Dibi tutmasin diye stirekli tahta kagikla karigtirilir. Kivami koyulastigi

zaman yarim kasik nisasta koyulur. Sicakken kaselere dokiiliir. Buzdolabina saklanir.
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