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BAYRAM TATLISI

2 ADET yumurta

YARIM CAY BARDAGI sivi yag
1 TATLI KASIGI kabartma tozu
1 TUTAM tuz

1 TATLI KASIGI limon suyu
ALDIGI KADAR un

7 SU BARDAGI seker

6 SU BARDAGI su

YARIM limon

Karistirma kabina yumurtayi, sivi yagi, sttu, yogurdu, limon suyunu koyup ¢irpma teliyle karistiriyoruz. Uzerine
unu, tuzu, kabartma tozunu ilave ediyoruz. Hamuru kulak memesi kivamindan biraz daha sert olana kadar
yoguruyoruz. Hazirladiimiz hamurdan cevizden biraz kiigiik sekilde bezeler ayiriyoruz. Herpsini birer birer
yuvarliyoruz. Tezgaha nisasta serpiyoruz.

Hamurlar ¢cay tabagindan biraz daha biiyUk bir sekilde agiyoruz. Hamurumuzu bdyle acarken dért kat olarak st
uste yaglayip koyuyoruz. Katlarimizi hazirlayinca merdaneyle firin tepsisinin blytkligtnde agiyoruz. Tepsiye
yerlestirip zerine ceviz serpip hamurlar bitene kadar bu isleme devam ediyoruz. Son kati agip tepsiye serdikten
sonra kenarlarini bigagin ucuyla bastirarak sikigtiriyoruz. Baklavamizi dilim dilim kesiyoruz. Uzerine 1 paket
margarini eritip i1k olarak her tarafina esit olarak dokiyoruz. 170 derecelik firnda ortalama 50-55 dakika
pisiriyoruz. Uzeri nar gibi kizarana kadar firinda tutuyoruz. Serbetini toz sekeri, suyu, limon suyunu bir tencereye
koyup 10 dakika kaynatip hazirliyoruz. Baklavamiz firindan ¢iktiktan sonra serbeti iikken dékuyoruz.

© lezzetler.com tarif n0:99897 « adi:Bayram Tatlisi « génderen:paraf « indirme tarihi:20.09.2024 - 18:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bayram-tatlisi-vt547
https://img.lezzetler.com/yuklenen/bayram-tatlisi-99897.jpg
http://www.tcpdf.org

