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CICEK TATLISI

8 kisilik

2 adet yumurta

2 corba kasiJ! siviyag

2 ¢orba kasigi yogurt

Yarim kahve fincani sirke

1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

125 gram tereya@i veya margarin
1 su barda@i dévilmis ceviz
Nisasta

Serbet icin:

2 su bardagi seker

1,5 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Once serbeti hazirlayin. Seker ve suyu kaynatin. inmesine yalan limon suyunu ekleyip, sogutun. Yumurta,
siviyag, yogurt, sirke ve kabartma tozunu bir kaba alin. Azar azar un ilavesi ile yumusak ve ele yapismayan
hamur yapm. 15 dakika dinlendirin. Ceviz blyukliginde bezeler ayirin. Nisasta serperek, yemek tabagi
bilyUkliginde ag¢in. Ortasindan biizerek fiyonk sekli verin. Diger kenarini da blzerek ortada birlestirip, cigek
sekli verin. Bohc¢a gibi bir kenarini ortasina kapatip, ortaya 1 kasik dévilmus ceviz koyup, dider uglari capraz
olarak Ust Uste getirin. Yaglanmig tepsiye ek yerleri alta gelecek sekilde dizin. Tereyagini eritip, Gizerine gezdirin.
Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana dek pisirin. Soduttugunuz serbeti tatlinin Gzerine gezdirin.
Dévulmas findik, fistik veya hindistancevizi serpip, servis yapin.

Not: Cicek tatlisi'ni firinda yapmak yerine, kizartarak da yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:35789 » adi:CICEK TATLISI » gdnderen:mesai * indirme tarihi:18.04.2024 - 16:08


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cicek-tatlisi-vt564
http://www.tcpdf.org

