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SAMSA TATLISI

Necip Usta

1/2 kg. un (ekstra)

2 adet yumurta

12 gr.tuz

100-125 gr. su

1/4 kahve fincani rafine yag
Harci:

250 gr fistik

1 kahve fincani pudra sekeri
1/2 kahve fincasi su
Girpilmis 2 yumurta (Uzerine sirmek igin)
Surubu:

1 kg. seker

500 gr. su

1/2 kahve kasigi limon tuzu

Unu elenmis olarak mermerin Uzerine koyup ortasini havuz gibi aginiz. Bitiin malzemeyi ilave edip, elinizle
karistirarak bir hamur yapiniz. Avucunuzun i¢i ve iki tabaninizla bir ileri bir geri yirta yirta yogurup yuvarlak
uzunca bir hamur yapiniz, hamurun 60 santim oldugunu kabul edelim. Hamurun 20 santimlik iki ucunu
birbirlerinin Gzerine katlayip hamur uclarini gapraz olarak kivrik yerlerindeki dirseklerin igine sokunuz. Aynen iki
elinizi gapraz vaziyette koltuk altiniza soktugunuz gibi, sonra hamurun tzerine i1slatiimig bir bez kapatip 20
dakika dinlendiriniz ve devamli uzunlamasina 2 avucunuzun tabani ile ¢ok kuvvetli ve seri olarak hamuru
yogurup tekrar ayni sekilde katlayip ayni sekilde bez kapatarak 20 dakika daha dinlendirdikten sonra 2 kere
daha ayni sekilde yodurup katlayip bez kapatip dinlendiriniz ve bu sefer plriizsiiz ve dlizglin olarak uzun ince
bir sise gibi hamuru agip ikiser parmak genigliginde ve hepsi mimkiinse misavi 60'ar gramlik 20 parcaya
kesiniz ve kesik kisimlar alt ve Uste gelmek Gzere hafif nisasta serpip iki avucunuzun ici ile mermerden
kaldirmadan hamuru sever gibi hafifce yuvarlayip Gzerlerine bolca nisasta serpiniz ve 2'ser 2'ser Ust Uste koyup
tabaninizla bastirarak yas-siftmiz. Alttakini tekrar Uste ¢ikarip tekrar bastiriniz ve hepsini bastirdiktan sonra
hamurlarin kenarlarindaki nisastalari fir¢a ile stipUrip Uzerlerine kalinca, islatiimis sikilmig bir bez kapatip 20
dakika dinlendiriniz. Sonra merdane ile devamli kenarlarina bastirarak seri ve muntazam olarak kenarlari
devamli daha ince olmak sartiyla 20 santim kutrunda teker teker agip nisasta serperek Ust Uste 10 adedini
diziniz ve geri kalan hamurlari da aynen agip dizdikten sonra kenarlarindaki nisastalari fir¢a ile stipUrUp Uzerine
yine 1slatiip sikilmig 1 veya 2 bez 6rtlip 45 dakika dinlendiriniz. Sonra bir dizisini 10 adetlik bir tanesini alip,
teker teker nisasta serpip Ustuste dizdikten sonra avucunuzun i¢ tabaniyle hamurun kenarlarina bastira bastira
hamuru yassiltip altini Gstline gevirip tekrar bastira bastira yassilttiktan sonra merdane ile daha ziyade
hamurlarin kenar kisimlarina bastirip cekerek ve alt Ust ettikten sonra tekrar bastirip gekerek 60 santim kutrunda
hamuru aginiz ve sonra her yufkanin arasina nisasta serpmek suretiyle hamurlari teker teker oklavaya sariniz.
Oklavanin kenarlarina dogru kuvvetlice basarak silindir yuvarlar gibi oklavayi ileri-geri hareket ettirip hamuru
masanin Uzerine seriniz ve gayet hafif nisasta serpmek sureti ile hamurlar teker teker oklavaya sarip gok
kuvvetli olarak oklavanin iki kenarindan tutup 4-5 defa ileri-geri silindir gibi oklavayi yuvarlayip tekrar hamuru
mermerin Ustlne UstUste teker teker agip hepsini birden kenardan baglayarak oklavaya sariniz Ustte anlatigim
gibi hamurlan bir silindir gibi bir defa teker teker sarmak suretiyle bir defa hepsini birden oklavaya sarmak
suretile ve nisasta llzum ettigi zaman puskurtircesine serpip hamurlari yapistirmadan, yirtmadan ve
kurutmadan 90 santim kutrunda bir sigara kagidi gibi aciniz.

Hamuru 3 milim kalinliginda diizglince aginiz. Bir ucundan i¢ santim bogluk birakarak fistik, seker ve su
karisimindan olusan harcindan bir miktarini boydan boya bir kalem gibi seriniz. U¢ santim genisligindeki hamuru
fistigin Gzerine kapatarak katlayip firga ile katlanmis kisma boydan boya hafifgce yumurta siriiniz ve katlanmig
kismi tekrar hamurun tzerine katlayip katlanan kisma misavi olarak hamuru boydan boya keserek ayiriniz ve
harcl hamuru hafif capraz vaziyette 4'er santim ara ile kesip tepsiye diziniz ve diger hamuru da ayni sekilde
hazirlayip dizdikten sonra yalniz Ustin( firgalayip iyice kuruyuncaya kadar pisirip kenarl bir tepsiye ¢ikariniz ve
2 dakika daha firina surtp ¢ikararak hemen soguk olarak surubunu dékiniz.

© lezzetler.com tarif no:57590 » adi:SAMSA TATLISI « gdnderen:Hasefe « indirme tarihi:28.03.2024 - 12:42


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/samsa-tatlisi-vt6183
http://www.tcpdf.org

