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SAMSA TATLISI

2 su bardagi un

150 g margarin

2 yumurta

1 su bardagi su

5 yemek kasidi ¢ekilmis ceviz
3 damla limon suyu tuz
Surup Malzemesi:

3 su bardagi su

4 su bardagi tozseker

1/4 limonun suyu

Bir tepside un, yumurta, su, limon ve tuzu iyice karigtirarak hamur haline getirin. Uzerine nemli bir bez érterek
yarim saat dinlendirin. Merdaneyle hamuru kare seklinde agin, oda sicakligindaki margarini icine yayin
(margarinin iginde ne kadar az sut olursa, hamurun kivami o kadar iyi olacaktir). Hamuru dérde katlayip
merdaneyle 1 cm kalinhiginda agin. Dérde katlayip Gzerini nemli bezle kapatarak 10 dakika dinlendirin. Bu iglemi
toplam Ug¢ kez tekrarlayin. Hamuru unun yardimiyla 0,5 cm kalinhiginda merdaneyle agin. Kenarina diiz bir hat
halinde ceviz dékin, yanina da diiz bir hat halinde yumurta aki sirtn, iki kez rulo yaptiktan sonra hamuru kesin.
Hamur bitene kadar islemi tekrarlayin. Elde ettiginiz rulolan lokmalar halinde dilimleyin. Orta sicakliktaki firnda
20 dakika kadar pisirin. Surup malzemelerini iyice karistirip kaynatin. Surup iindiginda sicak hamurun zerine
doéklp, soguk servis yapin.

Fotograf "Goksen" tarafindan gdnderildi. 16.02.2015
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