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HALKA TATLISI

Mazda Lezzete Goturen Marka
Mehmet Yasin

Hamuru icin:

1, 5 su bardagi un

1 tath kasidi margarin veya tereyagi
1, 5 su bardagi su

3 adet yumurta

1/ 4 ¢ay kasidi tuz

Serbeti igin:

1, 5 su bardagi su

1, 5 su bardagi toz seker
1/4 adet limonun suyu
Kizartmak igin:

2 su bardagi aycicedi yagi

Tatlinin serbeti icin 1, 5 su bardadi suyu tencereye alin. 1, 5 su bardadi toz sekeri yavascga ekleyin. 1/4 adet
limonun suyunu ekleyin ve kabugunu tencerenin igerisinde ilave edip serbeti orta ateste 15 dakika kaynatin.
Ocaktan alip iindirin. 1 su bardagdi suyu baska bir tencereye alin. 1 tath kasigr margarini ve 1/4 ¢ay kasigdi tuzu
ekleyin. Karistinp kaynamaya birakin. Su kaynadiginda bir ¢cirpma teliyle hizlica karistirarak 1, 5 su bardagi unu
ekleyin. Topak olmamasi i¢in ¢irptiginiz hamuru tahta bir kasikla hizlica karistirarak pisirin. 2 dakika boyunca
pisirdiginiz hamuru oval bir kaba alin ve hamurun sogumasini bekleyin. 3 adet yumurtayi teker teker ilave edip
mikserle ¢irpin. Hamurun kivamini ayarlamak i¢in kalan yarim su bardagi suyu azar azar ekleyerek karistirin.
Krema torbasinin ug kismina tirtikl sekil veren aparati katin. Hamuru torbanin i¢ine doldurun. 2 su bardagi
aycicegdi yagini derin bir tencerede kizdirin. Hamuru krema torbasi yardimiyla kizgin yaga halka seklinde sikarak
atin. Tathlari sGrekli gevirerek her iki yizinU de kizartin. Kizaran tatllar yagdan ¢ikarip ik serbete ilave edin. 2
dakika bekletip tatlilar serbetten ¢ikarin. Servis yapin.
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