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PEYNIR TATLISI

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

600 g Lor peyniri

100 g Sana (5 ¢orba kasigr)
160 g Un (3.1/4 fincan)

2 adet Yumurta sarisi

1 kahve kasi§i Karbonat
800 g Seker (3.1/4 bardak)
750 g Su (3 bardak)

1 tath kasidi Limon suyu

Sicak bir odaya birakilarak yumusatiimis, 100 g Sanayi (5 ¢orba kasigi) bir tencereye koyarak bunu elle iyice
minciklayiniz.

Bu yada 1 kahve kasidi karbonat, 2 adet yumurta sarisi ilave ederek, tekrar birbiriyle hallolunoaya kadar
karistiriniz. Sonra da bunlara havanda dévilmuas 600 g lor peyniri koyarak yogurunuz.

Muteakiben bunlara, 160 g un (3.1/4 fincan) ilave ederek tekrar yogurduktan sonra, hazirladiginiz hamurdan
yumurta blyUkligunde parcalar kopartarak, bunlari iki avug arasinda yuvarlayiniz. Yuvarlaklastirdiginiz bu
hamurlarin Ustlerini hafifce bastirmak suretiyle yassiltiniz ve firin tepsisine bir parmak ara ile diziniz.

Sonra tatli tepsisini, orta isidaki firina sirerek 45 dakika kadar pismeye birakiniz.

Finndaki tath tepsisinin inmesine 25 dakika kala, i¢cinde 800 g seker (3.1/4 bardak), 3 bardak su (750 g) ile 1
tath kasigi limon suyu bulunan bir tencereyi, orta i1sidaki atese oturtarak, karistirmak suretiyle sekeri su iginde
eritiniz ve geker eridikten sonra da, 13 - 15 dakika daha kaynatarak, orta koyulukta bir surup yapiniz. Firindan
¢ikarttiginiz sicak tathinin Gzerine surubu ddkinlz. Uzerine bir tepsi koyarak sogumaya birakiniz, sogumasini
mUteakip servis yapiniz.
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