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BURMA TATLISI

5 su bardagi un

3 adet yumurta

1 cay bardadi aygicek yagi
1 cay bardagi sit

3 yemek kasigi yogurt

1 cay kasigi tuz

250 gr margarin,

3 su bardagi iri ¢ekilmis ceviz igi
Acmak igin:

Nisasta

Un _

Surubu Igin:

4 su bardag tozseker

5 su bardagi su

1 yemek kasigdi limonsuyu

Unu derin bir karistirma kabina eleyin. Ortasini havuz gibi agin.
Havuza yumurtalar kirin. Aycicek yagini, sttl, yodurdu ekleyin.
Su ilave ederek, kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogurun.
Uzerine bir bez 6rtlip 20 dakika dinlendirin.

Uygun buyUklUkte pargalar koparin ve mimkin oldugunca ince agin.
Actiginiz yutkayi ortadan ikiye kesin.

Kestiginiz hamurun Gzerine ceviz ici serpin.

Ceviz ici serpilmig yufkayi oklavaya sarin.

Oklavaya sarili yufkayi iki yanindan bastirarak biztin.
Blzdugunuz yufkayi dikkatlice oklavadan ¢ikarin.

Bu islemi diger yufkalara da uygulayin.

Tatlilan birbirine yakin olacak sekilde, dnceden yagladiginiz tepsiye dizin.
160-170 derecede tatllarin tGzeri kizarincaya kadar pisirin.

Sekeri ve suyu bir pencerede karigtirin.

Serbet kivama gelince igine limon suyunu ekleyin.

Bir tasim kaynatip atesten alin. Sogumaya birakin.

Burma tatlisini firndan ¢ikarin.

3-4 kepge serbeti burma tatlisinin tGizerinde gezdirin.

5 dakika bekleyin.

Kalan surubu yavas yavas tepsinin tzerine dékan.

Serbeti iyice gekmesi ve sogumasi igin tatly! 1-2 saat bekletin.
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