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HINDISTANCEVIZLI SELANIK TATLISI

Sahrap Soysal

Hamuru icin:

2 su bardagdi misir unu
1 su bardagi un

2 adet yumurta

1 cay bardagi siviyag
Y2 su bardag toz seker
Y2 ¢ay bardag hindistancevizi
1 cay kasigi karbonat
Serbeti igin:

3 su bardagi tozseker
4 su bardagi su

Once serbeti igin su ve toz sekeri orta boy bir tencereye koyun. Ara sira karistirarak kisik ateste kaynayincaya
kadar pisirin. Kaynadiktan 5 dakika sonra ocaktan alin. Sogutun.

Derin bir kabin i¢cine hamur i¢in gerekli olan misir unu, normal un, yumurta, siviyag ve toz sekeri koyun.
Hindistancevizi ve karbonati ekleyip iyice yogurun. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur hazirlayin.
Hamurdan kabuklu ceviz blyudkliginde pargalar koparip yuvarlayin. Isterseniz farkli sekillerde yapabilirsiniz.

Bu arada finn tepsisine firin kagidi yayip hazirladiginiz hamurlari firin tepsisine aralikl olarak dizin.

Firini 175 derece alt-tst konuma ayarlayip 5 dakika 6nceden isitin. Sicak firinda Gzerleri altin sarisi renk
oluncaya kadar en az 30 dakika pigirip gikarin. _

Sicakken Uzerine soguk serbeti gezdirin. lyice cekmesini bekleyin. Isterseniz lizerine hindistancevizi ya da ceviz
ici serpin.
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