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ETIMEK TATLISI
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Etimek tatlisinin 6nce serbetini hazirliyoruz:

Bunun icin orta boy bir tencere igerisine 2 su bardagi su ve bir buguk su bardagi sekeri koyun.

Once toz sekerinin erimesi igin iyice karistirin, ardindan kaynamaya birakin.

Serbet kaynadiktan 5 dakika sonra altini kapatin.

Serbetiniz dinlenirken, siz de bu sirada dikdértgen bir borcama ya da tepsiye etimekleri yan yana dizin.
Ardindan serbeti etimeklerin Gzerinden gezdirerek dokdin.

Derin bir tencereye sitl ve yarim su bardagi toz sekerini, 3 yemek kasidi unu ve 2 yemek kasigi nisastayi
ekleyin.

Tdm bu malzemeleri ocakta pigirirken karistirmaya devam edin.

Muhallebiniz kaynamaya baslar gibi oldugunda vanilya ve tereyagdini da ilave ederek 2-3 dakika kadar
karistirarak pisirmeye devam edin.

Etimek tatinizin muhallebisi de hazir. Bir sire sogumaya birakin.

Sogudugundan emin olduktan sonra, muhallebinizi, hazirlamis oldugunuz serbetli etimeklerin Gzerine dékdin. Bir
kasik yardimiyla Ust yUzeyini diz bir hale getirin.

Ardindan etimek tatlinizin Gzerini stslemek igin:

Bir kapta sit ile krem santiyi mikser yardimiyla ¢irpin.

Burada dikkat etmeniz gereken son bir husus: krem gsantiyi tathinizin Gzerine dékmeden dnce, muhallebisinin
iyice sogudugundan emin olmak... Aksi taktirde krem santiniz erimis ve canli gérintisinQ yitirmis olur.
Servis etmeden 6nce bir giin buzdolabinda bekletmeniz énerilir. Buzdolabina koydugunuz etimek tatlinizi streg
bir filmle sarmak da oldukc¢a 6nemli.

Son olarak servis zamani, etimek tatlinizin Gzerini antepfistidi, ceviz igin vb. ile slsleyebilirsiniz.
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