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FINIKIA TATLISI (YUNANISTAN)

Mirto Amalthia

2 Su Bardagi Portakal Suyu

2 Su Bardagi Zeytin Yagi

1/4 Su Bardagi Eritlilmis Tereyagi
7 Su Bardagi Un

1 Su Bardag Ince Irmik

1/4 Su Bardagi Pudra Sekeri
1/2 Cay Kasigi Kabartma Tozu
1/4 Cay Kasigi Tarcin

1/2 Gay Kasig Tuz

1 Adet Limon Kabugu Rendesi
2 Su Bardagi Su

3 Su Bardagi TozSeker

2 Adet Armut

2 Adet Cubuk Targin

4 Adet Karanfil

1/3 Su Bardag Bal

Surubumuzu soduk olarak kullanacagimiz i¢in éncelikle surubu yapalim. Orta boy bir tencere icine suyu, sekeri,
ikiye bdlinmis armutlari, cubuk targini ve karanfilleri koyalim. Kaynamaya bagladiktan sonra isiyl azaltarak
yaklasik 15 dakika pisirelim.Bali ekleyelim, karistiralim ve iyice sogumasi i¢in bekletelim.Firinimizi 6nceden 180
derecede isitalim. Genis bir kap igine zeytinyagini, portakal suyunu ve eritilmis tereyagdini ve limon kabugu
rendesini koyalim. Pudra sekeri, targin, kabartma tozu, tuz, un ve irmigi de karisimin igine ekleyelim ve yumusak
bir hamur yapalim.Hamurdan yumurta biyUkliginde yassi yumrular yapalim ve rende ile bir taraflarini aynen
kalbura basti yapar gibi sekillendirelim. Yaglanmis veya yagh kagit serilmis firin tepsisine hamur pargalarimizi
dizerek, dnceden isinmis sicak firinda 30 ila 35 dakika altin rengi olana kadar pigirelim. Her kurabiyeyi sicakken,
sogumus olan surubun igine 1’er dakikaligina atalim. Ters yiz ederek cam bir tepsi i¢ine dizelim. Surubun
kalanini kurabiyelerin tzerine dékerek 1 gece bekletelim. Servis yaparken ¢ekilmis ceviz, findik, fistik ile
susleyelim.
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