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BALLI BABA TATLISI

Tugrul Savkar

175 gr.un

1/2 cay kasigi tuz

1 corba kasigi tozseker

15 gr. yas maya

60 ml. sit (5 ¢orba kasidr)

1 adet yumurta

2 adet yumurta aki

3 adet portakal

45 gr. margarin (3 ¢orba kasig)

4 corba kasigi siizme yogurt (sogutulmus)
Surubu igin:

1 adet portakalin suyu

90 gr. esmer seker (6 corba kasigi)
125 ml. bal

450 ml. su

Hamuru yoduracaginiz kaba unu eleyin. Tuzu ve sekeri de eleyerek karistirip, ortasini havuz bigiminde agin.
Mayay! biraz sutte ¢ézerek sulandirin. Yumurtay ve yumurta aklarini beraberce ¢irpin. A¢tiginiz havuzun
ortasina sulandirilmis mayayi ve ¢irpiimis yumurtalari dékiin. Kabin agizini bir streg film ile kapatip, ilik bir yerde
yaklasik 30 dakika, maya kabarciklanmaya baglayincaya kadar bekletin.

Bu arada portakallardan birinin kabugunu rendeleyin. Ug portakalin da zarsiz dilimlerini ¢ikarmak igin dnce
tepelerinden ve altlarindan birer kapak kesin. Portakall bir tarafinin Gzerine oturtun. Bir elinizle kavrayip, bicakla
yukaridan asagiya dogru derince keserek kabuklarini beyaz kisimlariyla birlikte tamamen alin. Portakal zarsiz,
sadece etli turuncu kismi goérdltr halde olmalidir. Portakali elinize alip, (beyaz dilim gizgileri hizasindan) bir
bicakla dilimleri her iki tarafindan kesin ve zarsiz olarak dilimleri ¢ikartin. Diger portakallari da ayni sekilde
hazirlayin.

Kabarmig olan mayali unun Uzerindeki stre¢ filmi alarak igine rendelenmis portakal kabuklarini katip karigtirin.
Esnek bir hamur haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika cirpin. Kabin agizini tekrar film ile kapatarak yaklasik
1 saat mayali hamuru kabarmaya birakin.

Kenari dalgali, tek pargalik 12 adet kek kalibini adlayip unlayin ve fazla unlarini silkeleyin. Hamur abarinca
yumusatiimig margarini ¢irparak yedirin ve hamuru kaliplarin YVine kadar doldurun. Kaliplari bir firin tepsisine
dizin. Yaklagik 30-40 dakika hamurlar kabararak kaliplari tamamen dolduruncaya kadar dinlendirin.

Finninizi 200° C'ye getirip 1sitin. Kabarmig hamurlari sicak firina sariin. Uzerleri altin sarisi renk alincaya kadar
yaklasik 15-20 dakika pisirin. Firindan ¢ikan babatatlilarini kendi kaliplari i¢cinde 5 dakika sogutup, ters gevirerek
kaliplardan ¢ikarin. linincaya kadar bekletin. )

Surubunu hazirlamak igin portakal suyunu, sekeri ve ball kiiglk bir tencereye koyun. Uzerlerine suyu ekleyerek
orta ateste seker eriyinceye kadar karistirin. Surubun agirlasmasi icin 5 dakika kaynamaya birakin. Surubu
atesten alin.

Keskin ve sivri uglu bir bigak ile hazirladiginiz baba tatlilarinin tepelerinden koni biciminde dibe dogru sivrilen bir
parca kesip ¢ikartin. Babatatllarini bir tepsiye dizip, kapaklarini da diiz yerleri alta gelecek sekilde yanlarina
koyun. Sicak surubu bir kasikla ortalarindan baslayip, Gzerlerine gezdirin. Tepsinin dibinde biriken surubu
kasikla tekrar Gzerlerine ddkin. Babalar bGttin surubu gekinceye kadar bu islemi stirdirin.

Babalarin ortalarina birer kagik yogurt koyun. Yogurdun Gizerine portakal dilimlerini bélUstirin. Kapaklarini
portakal dilimlerinin Ustiine kapatarak servis yapin.
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