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CERKES TATLISI

3 su bardagi un

2 yemek kasigi yogurt

1 cay bardagi irmik

20 gr yas maya

2 adet yumurta

1 adet portakal kabugu rendesi
1 cay kasigi tuz

Yeteri kadar su

1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi dévilmUs ceviz
1 ¢ay bardag hindistancevizi
1 cay bardagi toz antep fistig
1,5 su bardagi pudra sekeri
7 adet yumurtanin aki

2 kg toz seker

11tsu

Yarim limon suyu

Oncelikle tiim ic malzemeyi iyice karistirip, bir kenara alin. Serbeti igin tozseker ve suyu kaynatin. Limon suyunu
ekleyip, iki tagim daha kaynatin ve sogumaya birakin. Hamur igin unu tezgahin tizerine eleyin ve ortasini havuz
seklinde acin. Ortasina sanayagini, yogurt, irmik, maya, yumurta, rendelenmis portakal kabudu ve tuz ekleyin.
Un hari¢ bitlin malzemeyi karistirin. Daha sonra kenarlardaki unu ortaya alin ve su ilavesiyle birlikte kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun stini nemli bir bezle érterek 15
dakika dinlendirin. Merdane yardimiyla hamuru 3 mm kaliniginda agin. Uzerine yumurta sarisi siiriin.
Hazirladiginiz i¢ hargtan 1 parmak kalinliginda uzun seritler yapin. 1 adet geridi, agilmig hamurun kenarina
koyup, rulo yapin ve kesin. I¢ harg ve hamur bitene kadar igsleme devam edin. i¢ hargli uzun hamurlari bas
parmak uzunlugunda kesin. Cok kizgin olmayan yagda énlG arkali kizartin. Bir kevgir yardimiyla tathlari yagdan
alin ve soguk serbetin igine atin. 15 dakika serbette beklettikten sonra servis tabagina alin. Antepfistidi ile
susleyip, servis yapin.
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