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DILBER DUDAGI TATLISI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Hamuru igin:

2.5 su barda@i (250 g) un
4 yemek kasigi (100 g) tereyadi ya da margarin
2 su bardagi (400 g) su

4 yumurta

Y2 cay kasi§i tuz

5 su bardagi sivi yag
Surubu igin:

4 su bardag seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

Su, seker ve limon suyu atese konarak, kaynadiktan sonra 2 dakika daha kaynatilarak atesten alinir.
Yag, su ve tuz birlikte dibi yuvarlak bir tencereyle atese konur.

Kaynama noktasina gelince elenmis un birden atilarak tahta kasikla karistirilir, un tamamen yedirilir.
Hafif ateste 10 dakika surekli karigtirarak pisirilir.

Atesten alinip iimaya birakilir.

lininca yumurtalar birer birer yedirilir.

Hamur cok sert olup yer yer ¢atlamalar goruliyorsa 1-2 yemek kagsigi tatlh surubu koyulur.

Hamur ele yapisan bir durumda olmalidir.

Hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar alinarak yuvarlanir ve yarim cm incelige getirilerek yanm ay seklinde
kapatilir.

Ortasina hafifce bastirilir.

Hazirlanan parcalar bol miktarda koyulmus soguk yagin igine atilir.

Tavaya konan hamur pargasi miktari tavanin 2/3[7] sini dolduracak kadar olmalidir.

Orta hararetle ateste hamurlar yagin yizine ¢ikana kadar tava hafif hafif sallanarak pigirilir.
Hamurlarin alt kismi sararinca bastirmadan spatulayla ya da ¢atalla ¢evrilir.

Gevrilen tarafta sararinca ates hafifletilerek kevgirle ¢evrilir ve pembelesinceye kadar kizartilir.

Her iki tarafi da ayni sekilde kizartildiktan sonra stizllerek alinir.

Bekletmeden soguk suruba atilir.

5 dakika kadar surubunu ¢cekmesi saglanarak servis tabagdina alinir.
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