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VISNELI PAY

https://www.elele.com.tr

Hamuru icin

400 gun

Tuz

180 g tereyadi

2 yemek kasigi pudra sekeri
60 ml buzlu su

1 yumurta sarisi

I¢ harci igin:

400 g visne

75 g toz seker

1 cay kasigi badem esansi

1 yemek kasigi bugday nisastasi
1 yemek kasigdi tereyadi

1 yumurta sarisi

1 yemek kagigi st

Uzeri igin:

1 yemek kasigi file badem

Hamuru igin, un, bir tutam kadar tuz ve tereyagini robottan gecirin. Pudra sekerini ekleyip karistirin. Yumurta
sarisini ve suyu ayri kasede karistirip unlu karigimin igine ekleyin. Tiim malzeme iyice 6zdeglesinceye kadar
yogurun. Hamuru unlanmis tezgah Gzerine alin. Iki esit bezeye ayirip tekrar yogurun ve bezelerin Gzerini stre¢
filmle sarip buzdolabinda bir saat dinlendirin. Dinlenen bezeleri unlanmig bir tezgah Gzerine alin. Bir merdane
yardimiyla agin. Bezelerden bir tanesini hafif yagladiginiz tart kalibinin tabanina yerlestirin. Diger bezeyi de bir
yagl kagit Gzerine alarak yarim saat daha buzdolabinda dinlendirin. I¢ harci icin, ¢ekirdeklerini gikarttiginiz
vigneler, seker ve badem esansini bir tencereye alin. Bir kasede karistirdiginiz nisasta ve vigne suyunu ilave
edin. Sos koyulagip kivam alincaya kadar pigirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. llinan harci tart kalibinin
Uzerine yayin. Uzerine iri dogradiginiz tereyagini ilave edin. Diger bezeyi de bir merdane yardimiyla agip sekilli
bir kalip yardimiyla pargalar kesin ve harcin tzerine kapatin. Ayri bir kasede ¢irptiginiz yumurta sarilari ve sutu
bir firca yardimiyla hamurun Uzerine sirin. File badem serpip 6nceden isitilmig 200 derece firinda 40-45 dakika
pigirin. Dilimleyip servis yapin.
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