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SELANIK TATLISI

Sahrap Soysal

Hamur igin;

2 su bardagdi misir unu

1 su bardagi un

2 adet yumurta (oda sicakliyinda beklemis olmali)
1 su bardag: eritilmig ilik tereyagi
1/2 su bardagi tozseker

1 cay kasigi karbonat

Alabildigi kadar su

Surubu igin;

2 su bardagi tozseker

3 su bardagi su

2-3 yemek kagidi hindistancevizi

Hamuru hazirlamak igin; misir unu ve unu derin bir kaba koyup elinizle karigtirin.

Uzerine oda sicakliginda bekleyen yumurtalar kirip ilik yagi ekleyin. Tozseker ve karbonati da ilave edip kulak
memesinden daha yumusak ve hafifce ele yapisan bir hamur elde edinceye kadar, yaklasik 2-3 dakika yodurun.
Gerekirse hamura su ekleyebilirsiniz.

Hamurdan kabuklu ceviz blyukliginde pargalar koparip parcalari avuglariniz arasinda yuvarlayin.

Diger taraftan, firin tepsisini yaglayip hazirladiginiz yuvarlak hamurlari yaglanmis tepsiye aralikli olarak
yerlestirin.

Hamurlar 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarladiginiz firnda en az 30 dakika kadar pisirin.

Surubu hazirlamak igin; tozseker ve suyu orta boy bir tencereye aktarip karistirin. Kisik ateste, arada sirada
karistirarak kaynayincaya kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan 5 dakika sonra ocaktan alip sogumasi igin
bekleyin.

Pigirdiginiz tathlari firndan ¢ikarip hentiz sicak haldeyken soguk surubun igine atin. Tatllari yaklagik 30 dakika
kadar surubun iginde beklettikten sonra el stizgeciyle stizerek servis tabagdina alin. Uzerlerini hindistancevizi
tozuyla sUsleyip 1lik ya da soduk olarak servise sunun.
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