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HINTPARE TATLISI

Yarim su bardag seker
2 su bardagi un

Yarim paket margarin

1 bardak hindistancevizi
1 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
Yarim paket kabartma tozu
Serbeti igin:

1,5 su bardagi su

1,5 su bardag toz seker
1/4 limon

Oval bir kaba 2 bardak un koyun. Unun ortasini agarak igine yarim bardak seker, 1 bardak ¢ekilmis
hindistancevizi, yarim paket kabartma tozu, 1 adet yumurta sarisi, 1 adet yumurta ve yarim paket margarin
koyun. Kabin i¢erisindeki tim malzemeyi elinizle yogurun. Hamur toplanmaya bagladiginda tezgahin Gzerine
alin. Hamuru tezgaha bastirarak iki elinizle yuvarlayarak inceltip uzun bir gerit haline getirin. Tezgahin Gzerine
yaklasik yarim bardak ¢ekilmis hindistancevizi serpin. Hamuru hindistancevizinin tzerinde yuvarlayarak
hamurun tim ylzeyini hindistancevizine bulayin. Hamuru ceviz buyUkliginde parcalar elde edecek bigimde
kesin. Firin tepsisini bir miktar margarin ile yaglayin. Kestiginiz hamur pargalarini elinizle sekillendirerek birbirine
degmeyecek bicimde tepsiye yan yana koyun. Hamurlari dizme islemi bittikten sonra tepsiyi 175 derecede
isitilmig firina verin ve 25 dakika pismeye birakin. Hamurlar piserken serbeti hazirlamak igin bir tencereye 1.5
bardak soduk su koyun. Serbetin sekerlenmemesi icin suyun tam ortasina 1.5 bardak toz seker ilave edin.
Uzerine 1/4 adet limonun suyunu sikip, posasini tencerenin igerisinde birakin ve kaynatin. Kaynadiktan sonra
serbetin altini kapayip, iliklasmasini bekleyin. Uzeri kizarmig tatly! firndan ¢ikarin. lliyan serbeti tatlinin tizerine
bir kepce yardimiyla dékin. Tatlinin serbeti tamamen emmesini bekleyin. Tatliniz soguduktan sonra servise
hazir.
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