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BADEMLI HAMUR TATLISI

Malzeme

- 4 adet yumurta

- 1,5 su bardagi seker

- 8 yemek kasigi sit

- 3 su bardagi un

- 1 adet limon kabug@u rendesi
- 1 paket kabartma tozu

- 1 paket vanilya

- 50 g Sana yagi

- 1 su bardagi badem

- Serbeti Igin:

- 2 su bardag toz seker

- 3 su bardagi su

- Birkac¢ damla limon suyu

Hazirlanisi

1. Serbeti i¢in derin bir tencerede seker, su ve limon damlalarini karistirip, kaynatin. Pigen serbeti sogutun.

2. Sana yagini oda sicakhiginda yumusatiniz. Bir limonun kabugunu rendeleyin. Yumurtalari derin bir kaba kirip
¢irpma teli ile ¢irpin.

3. Toz sekeri ilave edip ¢irpmaya devam edin. Seker, yumurta, sitd yumusamis Sana yagini ve limon kabugu
rendesini ilave edip, iyice karistirin. Daha sonra igine bir siizge¢ yardimiyla eleyerek unu, vanilyayi ve kabartma
tozunu ekleyin. Tim malzemeyi iyice karigtirin.

4. Isiya dayanikli kare bir firin kabini Sivi Sana ile yaglayip, tath hamurunu i¢ine bosaltin. (Cam kap yerine kek
kalibi veya normal tepsi kullanabilirsiniz.) En son olarak harcin Gzerine diizgin araliklarla bademi batirin.

5. 185 derecede dnceden isitilmig firinda 20725 dakika pisirin. Firindan ¢ikartildigi zaman soguk serbeti Gzerine
dékin. Bademli hamur tatlisini oda sicakhidinda sogutup, buzdolabinda en az 2 saat soguttuktan sonra servis
edin.

Arzuya gore kaymak, krem santi veya vanilya dondurmayi tatli ile birlikte servis edebilirsiniz.
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