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AY TATLISI

Hamur malzemesi:
500 gr. Un

15¢gr. Tuz

Yarim limonsuyu
250 cl. su

1 ad. Yumurta
350gr margarin

Ic Malzeme:

1 kg haglanmis havug
250 gr. Tozseker
200 gr. Pudra sekeri
1 ad Yumurta
Surubu:

1250 gr. Tozseker

1 litre su

Yarim limon

Serbet malzemesinin hepsi beraber yarim saat kaynatilir.

Hamurun yapiligi: Unu havuz seklinde yapip, margarin harig diger malzemeleri ortasina koyup iyice yogurarak
top haline getirilir. Uzerine nemli bez konup, 20.dk dinlendirilir. Merdane ile hamur agilip, margarin i¢ine
konularak hamur kapatilir, tekrar merdane ile yogrulup, hamur agilir. (bu islem iki defa yapilir.)

Iginin hazirlanmasi: Havuglar rendelenir, sekerler ve yumurta ilave edilip, kanstirilir. Hazir olan hamur madeni
para kaliniginda agilip, Gzerine hamur karigsimi esit sekilde yayilip rulo seklinde sarilir. 2 cm kalinliginda yuvarlak
sekilde kesip, tepsiye dizilerek 180 derece firinda 40 dk. Pisirilip soguduktan sonra surubu ilave edilerek servis
edilir.
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