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HALEP TATLISI

3,5 su bardagi irmik

1,5 su bardagi toz seker

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1,5 su bardagi st

6-7 yemek kagsigi pekmez

1 su bardag iri dévilmis ceviz
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker

3,5 su bardagi su

1 tath kagigi limon suyu
Uzeri icin:

2 ¢ay bardag hindistancevizi

Dikddrtgen firin kabini tereyagdi ile glizelce yaglayin.

Irmik, toz geker, kabartma tozu ve vanilyay: karistirma kabinda harmanlayin.
Uzerine sutl ilave edip iyice karigtirin.

Hazirladi§iniz hamurun dgte birini firn kabina dengeli bir bicimde dékun.
Hamurun Uzerine kenarlarindan 1 parmak bogluk kalacak sekilde pekmezi yayin.
Pekmezin izerine de ceviz pargalarini serpip hamurun kalanini da kaliba aktarin.
Uzerini bir tepsiyle kapattiginiz tathyi bu sekilde 1 saat dinlendirin.

Bu esnada firini 180 dereceye ayarlayip isitmaya baslayin.

Dinlenen tatliyi firina verip 30-35 dakika kadar pisgirin.

Tatli pigerken serbeti icin toz seker ve suyu bir tencerede bir araya getirin.

Seker eriyene kadar karigtirarak pisirin.

Kaynamaya basladiginda limon suyunu da ekleyip altini kisin.

7-8 dakika daha kaynattiginiz serbeti ocaktan alin.

Tath finrndan ¢ikar ¢cikmaz Gzerine iinmig serbeti dokin.

Tathnizi bu sekilde serbetini cekmeye ve sogumaya birakin.

Soguyan tatlyl ince uzun dikddrtgen dilimler halinde kesin.

Dilimleri hindistancevizine bulayip servis tabaklarina alin.
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