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HAMURLU SEFTALI TATLISI

3 adet orta boy yarma seftali
9 corba kasi§i toz seker

3 adet karanfil

2 adet cubuk targin

Hamuru icin:

5 ¢ay bardagi kepekli un

1 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi zeytinyad
Yarim ¢ay bardagi dévilmus ceviz ici
Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

2 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
Kizartmak igin:

Siviyad

Servis igin:

Kaymakl dondurma

Oncelikle serbeti hazirlayin. Bunun igin toz seker ve suyu bir tencereye alip ocagda oturtun. Kaynamaya
basladiktan 5 dakika sonra liman suyunu katin. Bir-iki tagim daha kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Seftalileri ikiye boltp gekirdeklerini ¢ikarin. Daha sonra dilimleyin. Gekirdek yataklari yukari bakacak sekilde bir
finn kabina yerlestirin. Uzerlerine toz geker serpin. Karanfil ve targini koyup, kabin Gzerini aliminyum folyo ile
kapatin. Onceden isitiimig 200 derece firina verin. Seftalilerin suyu ¢ikmaya baslayinca, folyoyu ¢ikarin. 5 dakika
daha pisirip ocaktan alin ve sogumaya birakin. Hamuru i¢in yumurta, yogurt ve 1 ¢ay bardagi zeytinyagdini
birlikte ¢irpin. Unu diiz bir zemine eleyin. Ortasini havuz seklinde agip, yumurtal karisimi dékin ve yogurun.
Cevizi katip yeniden yogurun. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edince, Uzerine nemli bir bez 6rtip 30
dakika dinlendirin. Hamuru 3 mm kalinhdinda acin. Su bardagi adziyla yuvarlaklar kesin. Daha sonra sivi yagda
onlii arkal kizartin. Sicakken soguk gerbete atin. Hamurlar serbeti gekince gikarin. 1 adet serbetli hamuru servis
tabagina koyun. Uzerine 2-3 dilim geftali yerlestirin. Yeniden bir parga hamur koyup, seftali yerlestirin. Kalan
hamur ve seftalileri de ayni sekilde hazirlayin. Uzerlerine birer top dondurma koyup, nane yapradi ile stsledikten
sonra servis yapin.
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