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HAMUR KASESI (TATLILAR ICIN)

10 gr (1 tath kasigi) tereyadi

60 gr (1/2 su bardag) + 2 tath kasigi un

60 gr (1/4 su bardag) + 2 tath kasig toz seker
2 yumurtanin sarisl

2 yumurtanin aki

1 cay kasigi vanilya esansi

1 cay kasigi kabartma tozu

1 kahve kagiJi tuz

Finninizi orta sicaklija (180° C) getirip 1sitiniz. 22,5 sm'lik bir kalibi, 1 tatl kasidi tereyagla yaglayiniz. 2 tath
kasidi unu, 2 tath kasig toz sekerle karistinp yaglanmig kaliba serperek, fazlahigi silkeledikten sonra kalibi bir
kenara birakiniz.

Yumurta sarilarini orta boy bir kaseye koyup vanilya esansini ekleyerek yumurta teli ile karigsim soluk ve koyu
olana kadar ¢irpiniz. Kalan 60 gr toz sekerin yarisini katip ¢irpiniz.

Bir bagka orta boy kasede yumurta aklarini yumurta teli ila kar haline getiriniz. Yavas yavas kalan 30 gr sekeri
ekleyip yumurta aki sertlesene kadar ¢irpmaya devam ediniz. Madeni bir kagikla yumurta aklarini yavasca
yumurta sarill karigima yediriniz.

Kalan 60 gr (1/2 su bardag@i) un, kabartma tozu ve tuzu yumurta karigimina ekleyip hizli hizli karistiriniz. Karigimi
kasikla diizgiin bigimde kaliba bosaltip firnda 15-20 dakika, hamur sikilagana kadar pisiriniz. Hamuru firndan
alip tek 1zgara Ustiinde sogutunuz. Hamur kaseniz servise hazirdir.

Not: Bu hamur kasesi 6zellikle tath harglarla yada taze ve konserve meyvelerle kullanilir.
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