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DURUM TATLISI

1 kg. baklavallk un,

3 adet yumurta,

yarim ¢orba kasigi tuz,

2 su bardadi su,

yarim kg. nisasta,

400 gr. tereyag,

2 buguk su bardagi antepfistidi.
Serbeti igin:

1 kg. seker,

3 buguk su bardagi su

Unu hamur yogurma kalibina eleyin. Ortasini gukurlastirin ve bu gukura yumurtalari kirin. Tuzu ve suyu ekleyin.
Sert bir hamur elde edene kadar yogurun. Uzerini nemli bir bezle 6rterek 20 dakika bir kenarda bekletin. Sonra
12 esit pargaya bolun. Uzerine nisasta serpin. Elinizle her bir hamur pargasini yassi hale getirin. DGz bir zemin
Uzerinde oklavayla olabildigince ince agin. Agcma sirasinda hamurlarin oklavaya yapismamamsi i¢in nisasta
serpin. Agtiginiz 12 adet yufkanin tGgliniin aralarina eritilmis tereyagi surerek Ust Uste dizin. Son yufkanin Gzerine
dévulmas fistik serpin. Diger U¢ yufkayi aralarina eritilmis tereyagi strerek, fistiklarin tizerine dizin. 2 adet
oklavayi yufkalarin iki kenarina koyun. Oklavalar karsilikli gelecek sekilde yufkalari oklavalara sarin. Ortada
bulusan oklavalar yukalari bulusturmadan dikkatlice ¢ikarin. Uger parmak genigliginde kesin. Yaglanmis
tepsiye rulolar altta kalacak gekilde dizin. Eritilmig tereyagdini Gizerinde gezdirin. Fazla yagi tepsiyi egerek
bosaltin. Uzerine yagl kagit koyun, énceden isitiimis orta isili firnda yaklasik 25 dakika pisirin.

Serbet igin sicak su ile sekeri kaynatin. Surup kivamina geldiginde tencereyi atesin tzerinden alin. Firindan
cikarttiginiz tatlinin Gzerine dokiin. Serbeti gektikten sonra diriimi servis yapabilirsiniz.
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