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HALKA TATLISI

Sahrap Soysal

125 gr tereyagi

1 su bardagi su

Y2 cay kasi§i tuz

2 cay kasigi toz seker
1 su bardagi un

4 adet yumurta
Kizartmak igin:

2 su bardagi siviyag
Surubu igin:

3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

1 yemek kasigi limon suyu

Tereyadl, su, tuz ve tozsekeri orta boy bir tencereye koyup orta 1sili atesin Uzerine oturtun. Yag eriyip su
kaynamaya baglayinca ocagin altini kisin. Unu yavas yavas kaynayan suya ekleyip hizla karistirmaya baslayin.
Yaklasik 2-3 dakika sonra hamur iyice katilasacak ve artik kasikla karistirilamaz hale gelecektir.

Tencereyi hemen ocaktan alin ve katilasip top haline gelen hamuru bir cam kaba aktardiktan sonra sogumasini
bekleyin.

Hamur soguyunca oda sicakliginda beklemis olan yumurtalari hamura teker teker ilave edip mikserin digtk
devriyle 1-2 dakika ¢irpin. Béylece hamur daha sulu bir kivam alacaktir.

Diger taraftan, surubu hazirlamak icin; tozseker ve suyu bir tencerede kaynatin. Kaynayinca ocagin altini kisip
limon suyunu ilave edin ve 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin. Surubu sogumaya birakin.

Siviyadi dar tabanli bir tencereye koyup kizdirin ve ocagdin altini biraz kisin.

Hamuru bir krema sikacagina doldurun. Yuvarlak sekli vererek kizgin yada sikin. Hamurlar 6nlt arkali altin
sarisi oluncaya kadar kizartin.

Kizarttiginiz hamurlar sicakken soguk serbete atip birkag dakika bekletin. Servise sunarken Uzerlerine
pudrasekeri serpebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:62293 « adi:Halka Tatlisi « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:06.05.2024 - 14:08


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/halka-tatlisi-vt47763
https://sahrapsoysal.com/
http://www.tcpdf.org

