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1 Corba Kagig! irmik

1 Corba Kasigi Nisasta

2 Su bardagi Su

1 Corba Kasig Tereyadi
1 Gorba Kasig Toz Seker
2.5 Su bardagi Un

4 Adet Yumurta

Tuz

Serbeti Icin:

1 Dilim Limon

2.5 Su bardag Su

3.5 Su bardagi Toz Seker
Kizartmak Igin:

Swvi Yag

Sisi Igin:

Fistik

Hindistancevizi

CITIR HALKALI TATLI

Tatimizin hazirhdina ilk olarak serbetle basliyoruz. Bir tencereye 6lcimizdeki seker, su ve limonu koyup 5-6 dk.
kaynatiyoruz. Serbeti sogumaya birakip tatlimizin hazirhiina gegiyoruz. Bir tencereye suyu dokip kaynatiyoruz.
Toz sekeri, tuzu, yagi ilave edip erittikten sonra tek hamlede unumuzu i¢ine dékip tahta kasikla ezerek hamuru
2-3 dk. pisiriyoruz. Hazir hale gelen hamuru sogutmaya aliyoruz. Parmak dayanabilecek isiya gelince tek tek
yumurtalar kirip yediriyoruz. En son irmigi ve nisastayi da ilave edip yogurduktan sonra elimizi yaga batirarak
ceviz blyukliginde hamurdan parcalar alip, yuvarlayip, ortasini parmakla delip bol soguk yagdin icine
birakiyoruz. Tavamiz blyikse tek seferde ya da iki partide hamurlarinizi kizartabilirsiniz. Tavanin altini yakip
hamurlar nar gibi olana kadar kizartiyoruz. Kevgirle yagdan alip direkt soguk serbetin igine birakiyoruz. Yagda
batirdiginiz kevgiri asla serbete temas ettirmeyin. Aksi takdirde yagd patlayip kazalara sebep olabilir. Tatlilarimizi
serbetle karistirip 5 dk. beklettikten sonra servis tabagdina alarak tzerini yesil fistik ve Hindistan ceviziyle
sUsleyip sogutmadan servis ediyoruz.
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