tezina: lako
za: 3 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 3oljicepirinca

2 Soljicevode

4 Soljicemleka

2 kaSikeSecera

lvanil Secer

1 Sakasuvog groza

1 dlpavlake za kuvanje
maloputera

po Zeljicimet

Priprema

Pirinac dobro oprati pagasipati u Serpu koju smo prethodno dobro podmazali maslacem. Tako se zrna nece
lepiti, ai sutlijas ce biti ukusniji. Sipati dve Soljice vode i staviti navatru da se kuva. Kad prokljuca smanjiti na
tihu vatru i kuvati.

Kad pirinac upije vodu dodavati mleko i kuvati i dalje natihoj vatri poklopljeno (1-1,5). Mleka moze i manje,
ali mi volimo da sutlijas bude socan. Dodati Secer i kuvati dok pirinac ne omekSa po ukusu. Mi volimo da se
zrna ne raskuvaju. Pred krgj dodati suvo groze |oje smo prethodno oprali, a na samom kraju dodati pavlaku za
kuvanje. Kuvati joS minut i skinuti savatre.

Umesati vanilin. Ostaviti sutlijas desetak minuta, a onda ga sluziti. Po Zelji posuti sa cimetom. Ja ga obozavam i
uvek ga obilno posipam.



Savet

uveni desert na kome smo odrastali. Uvek mu dodajem malo pavlake za kuvanje jer ona daje sutlijasu punou
ukusa.



