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HALKA TATLISI

2,5 su bardagi un

2 su bardagi su

50 gr. margarin

3 yada 4 yumurta

1 tath kasidi toz seker
1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi irmik

1 gorba kagigi nisasta
Serbeti Icin;

3,5 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su
dilim limon

Kizartmak igin:
Siviyag

Bir tencereye suyu, sekeri, limonu koyup, 5 dk. kaynatip, hazirladiimiz serbetimizi sogumaya birakiyoruz.
Tatlimiz hazirlanana kadar serbet sogumus olur.

Orta boy bir tencereyi ocaga aliyoruz. Uzerine suyu, margarini, tuzu, sekeri ilave edip ocagin atesini yakiyoruz.
Su kaynayip, yag eriyince unu tek seterde topluca dokuyoruz. Tahta kasikla karistirarak kisik ateste 3 dk.
pisiriyoruz. Topakgiklar olmamasina dikkat ediyoruz. Tencereyi ocaktan alip, ara sira karigtiriyoruz.
Parmagimizin dayanabilecegi isiya dustigunde yumurtalari birer birer kirip, hamurumuzu kasik yardimiyla veya
elimizle karistinyoruz. Son olarak irmidi ve nisastayi ilave edip tekrar karigtiriyoruz. Bir tava igerisine bol yag
koyup, tathmizin harcindan tirtikh u¢ takilmig santi torbasina dolduruyoruz ve soduk yagin Gzerine halka seklinde
sikiyoruz. Tavamizin ici tek sira halinde doldugunda ocagin atesini yakip, her iki tarati da nar gibi kizartiyoruz.
Buradan direkt soguk serbet igerisine aliyoruz. Serbetin igerisinde 3-4 dk. kalmasi yeterlidir. Buradan da hemen
servis tabagina aliyoruz, iste ¢itir ¢itir halkalariniz hazir. Tathmiz ayni gin iginde yenilirse tam sonuca ulasiimig
olunur.
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