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HAYRABOLU TATLISI (TEKIRDAG)

https://www.milliyet.com.tr

400 gram tuzsuz beyaz peynir
2 adet yumurta

2 adet yumurta sarisi

2 su bardagi un

2 su bardagi irmik

1 cay kasigi karbonat

3 su bardag toz seker

4 su bardagi su

1/2 adet limon suyu

10 yemek kasigi kaymak

10 yemek kagigi tahin

1/2 su bardagi ceviz i¢i (iri parcalanmig)

Peyniri bir kaba alin ve elinizle iyice ufalayin, dilerseniz robottan da ¢ekebilirsiniz.

Ufaladiginiz peynire 2 adet yumurtayi ve 2 adet yumurta sarisini ekleyip giizelce karigtirin.

Ardindan diger malzemeleri de ekleyip gizelce yodurun ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin.
Hazirladiginiz hamurdan mandalinadan biraz blyUk olacak sekilde pargalar kopartin ve elinizle yuvarladiktan
sonra yagh kagit serdiginiz firin tepsisine dizin.

Onceden isittiginiz 180 derece firinda Ustleri kizarana dek yaklasik 40 dakika pisirin.

Kurabiyeleriniz pistikten sonra firindan alin ve sogumaya birakin.

Serbeti icin sekeri ve suyu bir tencereye alip, seker eriyene dek karistirin. Serbet kaynamaya basladiktan sonra
icine limon suyunu ekleyin ve sogumus olan kurabiyeleri serbetin icin atin.

Bu sekilde tatlilarla beraber yaklagik 10 dakika daha kaynatin ve altini kapatip, serbeti gekmeleri icin bir kenara
alin.

Serbet tamamen soguduktan sonra tatlinizi serbetten alin, servis tabagina yerlestirin, stlerini kaymak, tahin ve
kirik cevizle sUsleyip servis edin.

Not: Hayrabolu tatlisi Rumeli gé¢menlerinin Trakya mutfagina kazandirdidi bir lezzettir. Tuzsuz taze peynirle
yapilan ve tahinin sos olarak kullanildigi bu 6zel tath Kemalpasa tatlisina benziyor ancak birgok farki bulunuyor.
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