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FIS FIS TATLISI (MALATYA)

100 gram margarin

2 su bardagi su

3,5 su bardagi un

1 cay kasigi tozseker
Bir tutam tuz

4 adet yumurta

Toz antepfistidl, hindistancevizi
Kizartmak igin:
Siviyag

Serbet igin:

2 su bardagi tozseker
3,5 su bardagi su

1/4 limon dilimi

Sekere, su ve limon dilimini ilave edip kaynatin, iyice sogutun. Suyu ve margarini tencereye koyun. Yag suyun
icinde eriyene dek kaynatin. Unu, bir tutam tuzu ve 1 ¢ay kasigi sekeri ilave edin. Un suyun iginde hamurlasip,
toparlanana dek sirekli kangtirarak pisirin (hamur ele alininca yapismayacak hale gelmeli). Hamuru ilik bir
zemin Uzerinde ihtin. Yumurtalan teker teker kinp, hamura yedirerek, yogurun. Hamur yumurtalarla iyice
Ozlesince, hamurdan mandalina biyUkliginde pargalar kopann. Elinizi hafifce yaglayin. Hamur parcalarina
yuvarlak sekil verip, elinizle yassiltin. Ortasini bas parmaginizla delip, diizgln bir simit sekli verin. Derin bir
tavaya yagi alin. Yagi isitmadan hamurlan tavaya aralikli dizin. Ara sira sallayarak hamurlann iki yizind de
gevirerek kizartin. Tavadan alip, soguk serbete atin. Serbetini emen tatlilan sen/is tabagina alin. ikinci ve daha
sonraki kizartma iglemleri icin de yag! iyice sogutup, hamurlan ondan sonra kizartin. Tatllari, fistik ve
hindistancevizi serperek servis yapin.
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