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SAMSA TATLISI

Tugrul Savkar

1 kg. un (8 su barda@)

2 adet yumurta

30 gr. tuz

30 ml. sirke (2 ¢orba kasiJ! )
600 ml. su

1 kg. tereyag (isitilarak yumusatiimisg)
badem-findik ici karisimi

250 gr. tozseker (1 su bardagi)
Surubu igin:

2 kg. tozseker (8 su bardag)

1 It. su (4 su bardag)

1/2 adet limonun suyu

Hamuru yoduracaginiz kaba unu, yumurtalari, tuzu, sirkeyi ve suyu koyarak parmak uglarinizla kanstinn.
Yumusak dokulu, plrtizsiz bir hamur elde edinceye kadar iyice yodurun. Hamuru acip, icine gevsetilmis
tereyagini yerlestirip, kapatin. Hamimi 3 kez yogurup kenarlardan ige dodru bohga bigiminde kapatin ve tekrar
acin. Streg filme sararak 12 saat dinlenmeye birakin.

Finninizi 200° C'ye getirip isitin. Dinlenmis hamum oklava ile 1/2 cm. kalinhiginda agin. Badem ve findiklar
tozseker ile karigtirip i¢ine katin. Hamuru rulo bigiminde sararak, dilim dilim Icesin.

Finn tepsinizi yaglayip, samsa dilimlerini tepsiye dizin. Tepsiyi sicak firina siirerek 40 dakika pigirin.

Surubunu hazirlamak igin sekeri ve suyu bir tencerede karistirarak kaynatin. Surup kivamina gelince limon
suyunu Katip bir tagim kaynattiktan sonra, atesten alin. Pigen tatliy firndan ¢ikanp, 2-3 dakika dinlenmeye
birakin. Uzerine kaynar surubu d6kin. Kendi tepsisinde sogumaya birakin. lyice soguduktan sonra servis yapin.
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