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HINDISTANCEVIZLI IRMIK TATLISI

2 adet yumurta

Yarim su bardadindan biraz daha fazla seker
1 su bardag irice parcalanmig ceviz
1 su bardag@i irmik

1 su bardagi hindistan cevizi

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

50 gr eritilmig tereyagi

Serbeti igin:

1 su bardag seker

1,5 su bardagi su

Uzeri icin:

1 poset kaymak tadinda santi
Suslemek igin:

Ceviz

Toz antepfistig

Oncelikle serbetimizi kaynatiyoruz. Bunun igin; tencereye seker ve suyu alip, kaynamaya bagladiktan 5-6 dakika
sonra kapatin ve sogumaya birakin.

Yumurta ve sekeri kdpirene kadar ¢irpin. Sonra erittiginiz yadi ve diger malzemeleri ekleyip kasikla karistirin.
Hamur akiskan degil ¢cok koyu bir hamur oluyor. Bu karigimi yagladigimiz kii¢ik boy bir borcam tepsiye dékip
kasigin arkaslyla yayiyoruz.

Tathmizi Gzeri kizarana kadar orta i1sili firinda Gzeri kizarina kadar pigiriyoruz ve firindan ¢ikartip ilk sicakhgi
¢ikinca soguk serbeti lizerine d6kuyoruz.

Icerisinde un olmadidi i¢in serbetini biraz geg ¢ekiyor. Tatliyr birka¢ saaat dinlendirinki, serbetini glizel ¢ceksin.
Kaymak tadinda santiyi tarifine gére ¢irpin ve tathinin tizerine yayin.

Son olarak tathyi diledidiniz gibi stsleyebilirsiniz.

Tathniz1 dilimleyerek, servis edin.

Not: Servis esnasinda biraz dikkatli olun igerisinde un olmadigi i¢in kolayca dagilabilir.
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