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GUL TATLISI (AKSARAY)

3 Su Bardagi Un

Y2 Cay Bardagi Zeytinyagi

Y2 Cay Barda@ St

Y2 Cay Barda@ Yogurt

Y2 Cay Barda@ Su

1 Adet Yumurta

Va Gay Kagigr Tuz

2 Yemek Kagigi Uzim Sirkesi
Hamuru Agmak Igin:

1 Su Barda@i Bugday Nisastasi
Y2 Su Bardagi Un

Arasi igin: _

1,5 Su Bardag! Iri Déviimis Ceviz
250 Gr Tereyagi

Y2 Su Bardagi Zeytinyadi
Serbeti igin:

3 Su Bardagi Toz Seker

3,5 Su Bardag Su

Va Gay Kagigr Tuz

1 Dilim Ince Limon

Tatlinin serbeti icin suyun igine toz sekerini dokullr, karigtinr ve harli ateste kaynamaya birakilir.

Serbet kaynamaya baslayinca icine tuz ve limon dilimi atilir, yaklasik 15-20 dakika sonra ates kapatilir ve
serbeti sogumaya birakilir.

Hamur igin un yogurma kabina dokullr, ortasi agilip Gzerine zeytinyagi, sit, yogdurt, yumurta, su, tuz, sirke ilave
edilip yogrulur.

Kabin stiine nemli bir bez 6rtillip yaklagik 30 dakika dinlendirilir.

Hamurdan 6 beze yuvarlanir, Gizerlerine nemli bez 6rtlllr. lIk beze un ve nigasta karigimi ile incecik agilir ve bez
yaygi Uzerine serilir.

Birinci yufka tepserirken ikinci yuftka da ayni gekilde agilir.

Ikinci yufka yaygi Uzerine serilir ve ardindan ilk agtiginiz yufkayi tablanin Gzerine alinir. Yufka 4 pargaya kesilir,
bir parca kenarlarindan bizilir, igine dévilmUs cevizler yerlegtirilir.

Yufka yeniden kenarlarindan kapatilarak cevizlerin dékilmemesi sadlanir. Her parca ayni sekilde burulduktan
sonra tepsiye dizilir.

Bir tavada tereyagini eritilir, Gzerine zeytinyadini dékiltp kizdirlir ve gul tathsi yufkalarinin Gzerinde gezdirilir.
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