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HASHASLI TATLI

4 adet yumurta

Yarim su barda@ yogurt

1 su bardagi toz seker

3/4 su bardad aycicek yagi
Yarim su bardagi irmik

3/4 su bardagi haghas tohumu
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim tath kasidi limon suyu
Serbeti igin:

2,5 su bardagi toz seker

2,5 su bardagi su

1 tatl kagigi taze sikilmig limon suyu
Uzeri icin:

1 poset krem santi

3/4 su bardagi soguk st

Hashasgli tath tarifi icin dncelikle tim malzemeler oda sicakliinda olmalidir. Her tatlida oldugu gibi bu tatlida da
Once serbet yapiimalidir.

Toz seker ve suyu derin bir tencerede karigtirarak ocaga koyun. Eriyinceye kadar karistirarak kaynadiginda
limon suyunu ekleyin. Bir iki dakika kaynattiktan sonra ocaktan alin. Sogumasi igin bir kdsede bekletin.
Tathnin hamuru i¢in yumurtalar bir kaba alin. Toz seker ekleyin ve iyice karigtirin. Beyazimsi bir renk alana
kadar mikser ile karigtirin.

Siraslyla, aycgicek yagi ve yogurt ilave ettidiniz tatliyi karigtirmaya devam edin. Haghas tohumunu, irmidi ve
elenmis unu katin. Limon suyuyla képUrttiguniz kabartma tozunu ekleyin.

Plriizsuiz bir kivam alincaya kadar karigtirin. Kalibinizi yaglayin ve harci dokin.

Onceden isitilmig 180 derece firinda pisirin. Kiirdan testinden sonra hashasgli tatlyi firndan gikarin.

Finndan ¢iktiktan sonra tatlyi dilimleyin ve souyan serbeti Gzerine gezdirin.

Krem santiyi hazirlayin ve biraz dolapta bekletin. Ardindan tathnin Gizerine krem santi ile kaplayin. Ardindan
servis edebilirsiniz.
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