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HALKA TATLISI

Hamuru igin;

1 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sit

1 paket kabartma tozu
1 tutam tuz

1 yemek kasigi irmik

1 yemek kasigdi piring unu
2 dolu su bardagi un
Serbeti igin;

2 su bardagi toz seker
1 su bardagi su

Yarim limon
Kizartmak igin;

Bizim Yag Aygicek

Tathimizin hamuru i¢in éncelikle unu, yumurtayi, stt, yogurdu, irmidi, tuzu, pirin¢ ununu ve kabartma tozunu
derin bir kaba alip ¢irpiyoruz. _

Serbetimiz igin tencereye suyu ve toz sekeri alip karigtiriyoruz. Igine yarnim limon atiyoruz. Kaynayinca, sogumasi
icin kenara aliyoruz.

Sonrasinda bagka bir tencereye Bizim Aycicek yagi alip, yadin iyice isinmasini bekliyoruz.

Bu sirada, hazirladigimiz hamuru, bir sikma torbasina dolduruyoruz. Simdi tezgahimiza bu hamurdan ki¢ik
parcalar sikiyoruz ki, Gzerinde ¢alisacagimiz pisirme kagitlari kaymasin. Bu pisirme kagitlarina, hamurumuzdan
halka sekilleri sikiyoruz.

Sonrasinda, hamurlarimizi, kagitlariyla beraber, Bizim Aygicek Yag[?linda kizartiyoruz.

Kizaran halkalarimizi, vakit kaybetmeden sogumus olan serbetimize atiyoruz.

Halka tatlinizi, hindistanceviziyle stsleyebilirsiniz.

Not: Tatliniza halka sekillerini daha diizgin verebilmek igin pisirme kagidinin Gzerinde sekillendirin.
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