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HURMALI MAMUL

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

250 gram tereyadi (oda sicakliginda)
1 cay bardagi sivi yag

2 yemek kagsidi pudra sekeri

1 su bardag@i irmik

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

Aldigi kadar un (yaklagik 3-4 su bardag)
I¢ harciigin:

300 gram hurma (¢ekirdeksiz)

1 yemek kasigdi tereyagi

1 ¢cay kagigi targin (istege bagl)
Uzeri igin:

Pudra sekeri

Gekirdekleri gikariimis hurmalari ince ince dograyin.

Bir tavada tereyagini eritip hurmalari ekleyin. Karigtirarak pure kivamina getirin.
Targini ekleyip karistirin, ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Derin bir karigtirma kabinda tereyagi, sivi yag, pudra sekeri ve irmigi iyice karistirin.
Sutil ve kabartma tozunu ekleyin.

Unu azar azar ekleyerek ele yapismayan, yumusak bir hamur yogurun.

Hamurdan ceviz buyutkliginde parcalar koparin ve elinizle yuvarlayin.

Her bir hamur parcasini avucunuzda agin, i¢ine hurma harcindan bir tath kasigir kadar koyun.

Hamuru kapatip yuvarlak veya oval sekil verin.

Mamdil kalibiniz varsa, hamuru kaliba yerlestirip sekil verin. Yoksa bir ¢atal veya bigak yardimiyla desen

yapabilirsiniz.
Sekillendirdiginiz mamdilleri yagh kagit serili firin tepsisine dizin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, Uzeri hafif pembelesene kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan mamdllerin ilk sicakligi gegince Uzerine pudra sekeri serpin.

A



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hurmali-mamul-vt124608
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/hurmali-mamul-181096.jpg

© lezzetler.com tarif n0:181096 « adi:Hurmali Mamdal « génderen:dolu « indirme tarihi:05.04.2025 - 09:14


http://www.tcpdf.org

