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BADEMLI HURMA TATLISI

Kullanilacak malzeme:

5+1/2 kahve fincani siit,

5 kahve fincani un,

1+1/2 kahve fincani tereyagi,
3/4 gorba kasigi toz sekeri,
1+1/4 kahve fincani badem ici,
3 yumurta.

1 ¢cimdik tuz.

Kizartiimasi igin:

1+1/2 bardak rafine zeytinyadi veya bitkisel bir yag susam veya misir6zl yag.
Surubu igin:

2 bardak toz sekeri,

1+3/4 bardak su,

1 tath kasidi limon suyu.

Yapimi: Surup icin ayrilmis toz sekeriyle suyu ve limon suyunu bir kusaneye koyup kaynatmali. Seker eritildikten
sonra kaynayan serbet koyu bir kivama gelince kabi atesten indirmeli ve serbeti bir kenarda sogumaya
birakmall.

Bademleri kaynar suya atip bir-iki dakika kadar haglamali. Sonra suyunu dokip stizmeli ve badem iglerinin zar
gibi ince kabuklarini ayiklayip ¢ikarmali. Bdylece iyice temizlenmis olan bademleri ya bir firina koyup kavurmal
veya bir tavada pembe bir renk alincaya kadar tutmali. Sonra bunlari sogutmali ve ince disli bir makineden
gecirerek kiymali. Makinesi olmayanlar bunu havanda iyice ddverek ezebilirler.

Bir tencereye tereyagini koyup eritmeli. Sonra buna sicak olarak sutl ve toz sekerini katmali. Bir ¢imdik te tuz
serptikten sonra tenc'eredekileri karistirarak sekeri eritmeli. Yaglh sut kaynayinca tahta bir kasikla gabuk ¢abuk
karistirarak unu bir elekten gegirerek tenceredeki karisimin tstline dékmeli Atesin isisini ¢ok hafif bir duruma
getirmeli ve karstirmaya ara vermeksizin karigimi hamur durumuna getirmeli.

Tahta kasikla bastirarak karistirarak ve vakit vakit gevirerek bu hamuru yirmi dakika kadar ¢ok hafif ateste
pisirdikten sonra kabi atesten indirmeli. Hamur iliyinca buna hafif¢e kavrulduktan sonra kiyilmis (veya ezilmis)
badem igiyle G¢ yumurtayi katmali ve bunlari yogurarak hamura yedirmeli. En azindan on dakika kadar
yogurulacak karigim iyice kariginca bu hamurdan ceviz iriliginde pargalar koparip bunlari bir sepet veya irice
delikli kalbur Ustlne bastirarak yarim parmak inceligine gelecek bigimde yassilastirmali. Her hamur pargasi
yassilastirilinca bunlari hemen sararak hurma bigimine getirmeli.

Beri yanda , gukurca bir tavaya rafine zeytinyagini koyup bunu orta isili bir atese oturtmali. Yag isininca hurma
bicimindeki hamurlari azar azar tavaya atip her yanlari nar gibi oluncaya kadar kizartmali. Hamur tavada
kabaracag! igin bunlarin hepsini birden degil yukarida belirttigimiz gibi azar azar yani birkag partide kizartmak
gerekir. Bir de tavadaki yagdin kizgin olmasina dikkat etmek gerekir. Yag kizgin olursa hamurun ici pismez ve
tath geregi gibi olmaz. Onun icin hamurlari tavaya her atista yagin sogutulup ilitilmis olmasi gerekir.

Hamurlar kizardik¢a bunlari kevgirle stizerek tavadan almali ve bir kenarda duran soguk serbetin icine atmal.
Hurma tatlisini en azindan yarim saat serbette tuttuktan sonra tabaklara almal ve servis yapmali.
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