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FENIKE TATLISI (SURIYE)

1 tath kasidi tereyad

500 gr (4 su bardagi) un

60 gr (1/4 su bardag) seker

1 cay kasigi tarcin

1/2 limonun kabugu (rendelenmis)
1/2 limonun suyu

1 cay kasigi yenibahar

200 gr (1 su bardag) rafine yagd

1 blyUk portakalin suyu

2 ¢orba kagiJi susam

1 tath kasidi tarcin

Surubu:

1+1/4 su bardagdi sizme bal

1/2 su bardagindan biraz fazla su
1/2 limonun suyu

Once finninizi orta sicakliga (200°C) getirip isitiniz.

Yagl kagidi 1 tath kasidi tereyadi ile yaglayip bir kenara birakiniz. Unu biylk boy bir kaseye eleyiniz. Sekeri,
tarcini, limon kabugu rendesini ve yenibahari ekleyip bir kenara birakiniz. Orta boy bir tencerede rafine yagi orta
ateste isitiniz. Tencereyi atesten alip, portakal suyunu ve limon sayunu ekleyiniz.

Unun ortasini aciniz. Yagdh karigimi unun igine yavas yavas ekleyip ellerinizle yada bir spatula ile hamur olana
kadar karistirdiktan sonra hafif¢ce yogurunuz.

Hamuru yumurta buyUkliginde parcalara ayirip toplar yapiniz. Toplari yagh kagidin tstline diziniz. Sonra firina
koyup 25-30 dakika, altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz.

Bu arada surubu hazirlayiniz. Orta boy bir tencerede bal, su ve limon suyunu harli ateste kaynatiniz. Atesi orta
sicakliga getirip 5 dakika daha kaynattiktan sonra tencereyi atesten aliniz.

Yagl kagidi firndan aliniz. Bir spatula ile kekleri ¢ikarip surubun igine atiniz. Tencereyi atese koyup kekleri 2
dakika hafif ateste kaynatiniz.

Sonra bir delikli kepge ile kiigUk keklerin hepsini tencereden aliniz. Surubunun stizilmesi igin aliminyum kagit
Ustlne diziniz.

Keklerin Ustline susam ve targin serpip, iyice soguduktan sonra servis ediniz.

Not: Fenike tatlisi Ortadogu Hiristiyanlar tarafindan Noel'de yapilir. Birkag giin hava almayacak bigimde
kapatilmis kaplarda saklanabilir.
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