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HANIMEFENDI TATLISI

Kullanilacak malzeme: 7 kahve fincani un, 2 kahve fincani pudraseker, 3 kahve fincani tereyagi, 1 yumurta, 1/2
kahve kagsidi karbonat, 1 kahve kasidi tuz, 200 gr kurutulmus kayisi, 200 gr kurutulmusg Gryani erigi.
Surup malzemesi: 1,5 su bardagi tozseker ile 1 kahve kasigi limon suyu ve 1,5 bardak su gereklidir.

Yapilisi: 22 cm ¢apindaki tepsi, 1 kahve fincani soguk tereyagiyla iyice yaglanir ve Uzerine 1 fincan kadar un
serpilir. Tepsi bas asagi edilerek unun fazlasi dékulir. Genis bir porselen kdseye 1 yumurta ile elenmis
pudraseker konur ve ¢irpilir. Karisim kdpuk haline gelince, 2 fincan tereyadi katilir ve ¢irpilarak karisima yedirilir.
Karisima 1 kahve kasigdi tuz ilave edildikten sonra, karbonatli 6 fincan un elekten gegirilerek azar azar katilir,
iyice yogurularak hamur hazirlanir. Hamur, kivamini bulunca ceviz biyUkliginde parcalar koparilir ve iki avug
arasinda yuvarlanir, yassilagtirarak yaglanip unlanmis tepsiye dizenli bir bigimde yerlestirilir. Soguk suda
Islatilimis kayisi ve Ur-yani erigi yumusayinca sudan ¢ikarilir ve sulan iyice stzildikten sonra, tepsiye dizilmis
hamurlarin Gzerine erik veya kayisi yerlestirilir. Bu islemler tamamlandiktan sonra tepsi orta sicakliktaki firina
sirdldr ve hamurlar 40-45 dakika kadar, Ustl kizarincaya kadar pigirilir. Firindan gikarilip sogutulur ve soguk
olarak cayla birlikte servis yapilir. Istege goére bu tath s6yle de yapilabilir: hamur kivamina gelince, tepsiye
bosaltilir ve spatulayla Gzeri diizeltildikten sonra islatiimig kayisi ve erikler sira sira dizilir. Tepsi orta sicakliktaki
firna sUrdlir ve 45-50 dakika sonra firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir. likken bas asagi edilerek tepsiden
¢ikarilip, meyveli kismi Uste gelecek sekilde servis tabadina alinir. Soguyunca dilimlenir ve ¢ay, kakao, sit veya
surupla birlikte servis yapilir.

Surup yapimi: Yukarida belirtilen surup malzemesiyle pek koyu olmayan kivamda surup hazirlanir ve iyice
sogutulur, tath firndan ¢ikarilir gikarlmaz tzerine soguk surup gezdirilerek azar azar dokilUr ve tatliya yedirilir.
Tatli surubunu ¢ekip iyice soguyunca dilim dilim veya kare bi¢iminde kesilir ve servis yapilir.
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