é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GAZETE TATLISI

1 cay bardagi sit

1 cay bardag! yogurt

1 adet yumurta

1.5 cay bardagi sivi yag
3 yemek kagig sirke

2 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un
Nigasta (hamuru agmak igin)
Igi igin:

1 gorba késesi ceviz igi
Uzeri ve aralar igin:

200 gram tereyagi

2 su bardadi sivi yag
Serbeti igin:

5 su bardagi seker

5 su bardagi su

1 corba kagigi limon suyu

Gazete tatlisi icin 6nce nisasta disinda tim malzemeleri karigtirarak hamurunu yogurun. Yumusak ve elinize
yapisan bir hamur olmali. Elinizi sivi yaga batirip, hamuru toparlayin. Yaklasik 1 saat dinlendirin.

Hamur dinlenirken bu sirada serbeti hazirlayin. Sekeri ve suyu iyice karistirip, ocaga alin. Limon suyunu da
sikin. Kaynamaya baglayinca 15-20 dakika daha kaynatip, altini kapatin. )

Dinlenen hamuru minik bezelere ayirin. Sirayla nisasta ve oklova yardimiyla agin. Once simit blyUkliginde
agin. Her hamurun arasina nigasta serperek st Uste koyun. Besli grup yapabilirsiniz.

5 tane Ust Uste koydugunuz hamuru oklovayla epey ince agin. lyice agtiktan sonra oklovaya dolayin. Sonra iki
ucundan oklovada buzlstdran. _

Yagl kagidin Gzerinde buzustirdiginidz hamuru yavasca acin. Igine ceviz serpin. Ardindan yaglh kagidin
kdsesinden tutarak elinizi sirmeden sarin. Bu islemi diger hamurlar igin de yapin. Gok ince agamayanlar
5&apos;li hamur agmak yerine 2&apos;li de agabilir.

Sardidini hamuru bigakla kesin ve tepsiye dizin.

Tereyagi eritin ve sivi yagla karigtirarak tizerine dékin. 180 derecede Uzeri kizarana kadar pisirin.
Soguduktan sonra Uzerine ilik serbet dokip cekmesini bekleyin. Gazete tatlisi hazir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-gazete-tatlisi-vt75976
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/gazete-tatlisi-155693.jpg

© lezzetler.com tarif n0:155693 « adi:Gazete Tatlisi » gdnderen:pastdrize « indirme tarihi:12.05.2024 - 21:02


http://www.tcpdf.org

