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HANIMGOBEGI

Hamuru igin:

3 su bardagi su

100 gram tereyagi

2,5 su bardagi un

1 fiske tuz

1 tath kasidi seker

3 adet yumurta

2 yemek kasigi irmik

1 yemek kagigi nisasta
Serbeti igin:

4 su bardagi su

4,5 su bardagi toz seker
Yarim limon suyu
Kizartmak igin:

2 su bardagi kizartma yagi
Uzeri igin:

Toz antepfistig

Kaymak

Serbeti icin; seker ve suyu tencereye koyun, seker eriyene kadar karistirarak kaynamaya birakin. Surup
kivamina gelmek tzereyken limon suyunu ekleyin ve ocaktan alin.

Hamuru igin; su ve tereyagini gelik tencereye alin, su kaynamadan énce tereyaginin iyice erimesi igin karigtirin.
Elenmis unu yavas yavas tencereye ekleyin ve karistirmaya devam edin. Tuzu ve sekeri de ekleyerek
yapigmayan bir hamur elde edene kadar kavurun. Tencereyi ocaktan alin, tahta kagikla siirekli yayarak ve
toplayarak hamurun kabuk baglamadan sogumasini saglayin. llininca, yumurtalari birer birer kirin. Irmik ve
nisastayi ekleyerek plrizsiz bir hamur elde edene kadar tahta kasikla ya da mikserle yogurun. Hamurunuz
kendini toplayinca, ceviz biyUkliginde pargalar kopartin ve elinizi hafifce islatarak top gibi yapin. Ortalarini
parmaginiz ile bastirdiginiz toplarinizi yaga atin ve ocagi en kisik atege ayarlayin. Tatlilar yagda arada
sallayarak kizartin. Kizaran tatlilar hemen soguk suruba atin. 5-6 dakika serbeti ceken tatlilar servis tabagina
aln.
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