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DAMLA TATLISI

150 gram eritilmis tereyagi
2 adet yumurta

1 cay bardagi irmik

1 cay bardadi pudra sekeri
4,5 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi yogurt
Yarim cay kasidi karbonat
1 tath kagigi sirke

Iciigin:

2 su bardagi ¢ekilmis ceviz igi
Serbeti igin:

3-4 damla limon suyu

3 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

Uzeri icin:

Findik

Serbetini hazirlamakla baslayin. Seker ve suyu bir tencerede ¢irpip orta ateste kaynatin.

Serbet kaynamaya baslayinca limon suyunu ilave edip 2-3 dakika sonra altini kapatip sogumasi icin dinlenmeye
birakin.

irmik, pudra sekeri, yogurt, sivi yag, eritilmis tereyag, vanilya, sirke, 1 yumurta ve diger yumurtanin da beyazini
derin bir kabin i¢ine alip glizelce ¢irpin.

Daha sonra un ve kabartma tozunu da koyup karistirmaya devam edin.

Hamurun toparlanmasi i¢in unu hamura yavas yavas ilave edin.

Hamurunuz kulak memesi kivaminda olacaktir.

Hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar alip, yassi olacak bi¢imde sekillendirin.

Cevizleri yassi hamurlarin igine koyun ve rulo olacak sekilde sarin.

Hamuru biraz agtirarak esnetin ve iki ucunu damla sekline benzer olacak gibi 6ne getirip sikistirarak birlestirin.
Hazirladiginiz tathlar tepsiye dizin.

Uzerlerine bir yumurtanin sarisini siiriin ve findikla susleyin.

Onceden 180 derece isitilmig firinda Ustleri kizarana kadar pisirin.

Damla tathsi pistikten sonra 1-2 dakika sonra serbetini dokun.

Serbeti bltln tathlarin Gzerine gelecek sekilde ddkmeye 6zen gdésterin.

Tatlinin serbetini gekmesi i¢in Gzerini kapatip yarim saat kadar dinlenmeye birakin.

Damla tatliniz serbetini cekince hemen servis edebilirsiniz.
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