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GUL TATLISI

Seref Pekin

1 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi irmik

1 cay bardagdi toz seker
1 cay bardagi sivi yag
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Alabildigi Kadar Un
Tdm Findik Igi

Serbeti igin:

3 su bardagi su

3 su bardagi toz seker

Oncelikle 3 su bardadi su ve 3 su bardagi toz sekeri bir tencerede 15 dakika kaynatin ve serbeti sogumaya
birakin. Un ve kabartma tozu hari¢ diger malzemeleri derin bir kapta karigtirin. Un ve kabartma tozunu da yavas
yavas ekleyin. Kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar un ekleyin. Hamur pUrtzstiz olmaldir. Hamuru
tezgaha koyarak 5 ya da 6 beze yapin. Her bezeyi unladiiniz tezgah Gzerinde merdane ile 3 -4 mm kalinhiginda
acin ve istediginiz ebatta kesin (Gay bardagi veya su bardagi olabilir). Kestiginiz pargalari biri digerinin yarisina
gelecek sekilde 4 ya da 5 tanesini Ust Uiste koyun. Ust tiste koydugunuz parcalari ilk koydugumuz pargadan
baslayarak kivirin. Kivirdiginiz pargayi ortadan ikiye bicakla kesip kesilen kisim altta kalacak sekilde tepsiye
dizin. Tepsiye dizilen gullerin Gzerine findik veya badem koyup énceden isitiimig 200 derecedeki firinda kizarana
kadar pisirin. Firindan ¢ikarilan gullerin Gzerine serbeti dokin. Not:Hamura gida boyalari karistirarak cgesitli
renklerde guller de yapabilirsiniz.
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