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HASHAS TATLISI (AFYONKARAHISAR)

Afyonkarahisar il Kiiltiir ve Turizm Madrligii

500 Gr Un

200 Gr Margarin

50 Gr Sivi Yag

100 Gr Irmik

100 Gr Pudra Sekeri
15 Gr Kabartma Tozu
3 Adet Yumurta

250 Gr Ezilmig Haghas
Serbeti Igin:

750 MI Su

750 Gr Toz Seker

Y2 Limon

Un, irmik, pudra sekeri, kabartma tozu harmanlanip tezgaha dékuldr ve ortasi havuz seklinde agllir.
Haghas hari¢ diger malzemeler havuz iginde ezilip hamur yogurma islemi baglanir.

Kulak memesi kivamina gelinceye kadar yogurulur.

Bu hamur merdane yardimiyla 2 ml kalinliginda agilir.

Su bardagi yardimiyla yuvarlak bir sekilde kesilir.

Kesilen yuvarlak hamurlarin ortasina, hamurun Ugte bir blyUkligunde ezilmis hashas konup, hamurun
uclarindan tutulur bizme iglemi yapilir.

Ug kismi bir kalem yardimiyla oyulup makasla haghags kozasi bashgi gériintisu verilir.

Tepsiye dizilmis olan Urlnler dnceden isitilmig olan 170 derecelik firina verilir.

Firin takip edilerek yaklasik 20 dk. pisirilir.

Uruin pistikten sonra dnceden isitlmig olan serbet kepce yardimiyla tatlinin Gzerine gelecek sekilde serbetlenir.
Soguduktan sonra servis edilir.
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