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SAMSA

3,5 bardak sadeyag
1,5 bardak i¢c badem (¢ekilmis)
3 bardak toz seker

2 bardak su

2 tath kasigi limon

5 kahve fincani un

4 kahve fincani nisasta
3/4 kahve fincani su

2 tane yumurta

1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasidi zeytinyagi

Malzemesinden baklava hamuru agilir ve Uste Uste konularak hamur tahtasina yayilir. Bademin Gzerine hamurun
ucu kapatilir, iki defa sarilir ve yuvarlak bi¢ime sokulur. Sarilan kismi, sariimig hamur boyunca kesilerek
sarilmamig kisimdan ayrilir. Sonra sarilmamig uzun hamurlar da aynen bdéyle yapilir ve tger parmak eninde
kicUk parcalara kesilir.

Bu igler sona erince, i¢i hafitce yaglanmig tepsiye bademlenmis hamurlar yanyana dizilir, Gzerlerine iyice
kizdinlmig ve Gzerinin képuga alinmig yag gezdirilerek dokuliir ve hamurlarin Gizeri yagla Ortillr. Tepsi, alti iyice
kizdinlmis firna sirilerek yarim saat pisirilir. Ustleri sararmadan firindan alinir ve egmek suretiyle yagi iyice
stizilGr ve iinmaya birakilir.

Ote yandan yandaki lcllere gore, bir tencereye su, toz seker ve limon suyu konularak tencere ates tzerine
oturtulur ve karistirmak suretiyle seker eritilir 15 dakika kaynatilarak sekerli su serbet kivamina gelince tencere
atesten indirilerek iinmaya birakilir. Surup ilininca, yine ilik bir halde bulunan samsanin (zerine yedire yedire
doékalar. Samsa serbeti iyice igince tepsi sogumaya birakilir. Soguyunca tabaklara alinarak servis yapilir.
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