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TULUMBA TATLISI (OSMANLI)

1,5 kahve fincani tereyagi
5,5 kahve fincani su

5,5 kahve fincani un

6 adet yumurta

2 ¢orba kagsiJi bugday nisastasi
1 ¢orba kasigi limon suyu
Yeterli miktarda tuz
Surubu igin:

3 su bardagi toz seker

25 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
Kizartmak i¢in sivi yag

Surup i¢in 3 su bardag toz sekeri ve 2,5 su bardadi suyu kaynatin. Limon suyu ilave edin. Kaynamaya ve
kivama gelinceye kadar kaynatip atesten alin. Sogumaya birakin. Tencereye yagd koyup hafif kizdirin. Tuz ve su
koyun, karisim kaynamaya baglayinca un, nisasta ve limon suyunu dékin. Hizl karigtirarak hamur haline getirin.
Hamur kivama gelince kisik ategte tahta kagikla bastirarak 10 dakika daha pigirin. Sogumaya birakin.
Yumurtalari tek tek hamura yedirin. Ozel tulumba tatlisi sikmak igin yapilmig aletle veya ucuna tirtikl dig
gegirilmis sikma torbasiyla 7-8 cm[?llik hafif iIinmig gigek yagina hamurlar sikin. Hamurlar kabarmaya baglayinca
atesin 1sisini artirin. Hamurlar iyice kizarinca atesten kevgirle alip yagini stizdirin. Soduk serbete atip surup
¢ekince servis tabagina alin.

Not: Kalan hamuru tekrar ilik yada atin. Limon suyu tatlinin gevrek olmasini, nisasta da tatlinin sert olmasini
saglar.

ML® Tulumba Tathsl icin tiklayin
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