—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

IRMIK TATLILI PERDE TATLISI

https://www.droetker.com.tr

Surup:

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi su

Dolgu: ]

1 poset Dr. Oetker Irmik Tatlis!
2,5 su bardagi sut

25 g margarin

1 cay bardagi iri kinlmis ceviz
Yufka:

6 adet baklavalik yufka

40 g eritilmis tereyagi
Sislemek icin:

2 yemek kasig1 6gutllmis antepfistigi
Kalip:

Dikddrtgen kalip (22x30 cm)

Toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste seker eriyinceye kadar karistinin. Kaynamaya bagladiginda
ocag kisin, 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin.

2,5 su bardagi sutl bir tencereye alin ve Uizerine irmik tatlisi posetini bogaltin. Orta ateste sirekli karigtirarak
pisirin. Kaynamaya baglayinca margarini ilave edin, ocagi kisin ve 5 dakika daha karigtirarak pisirin. Ocaktan
alin ve arada karistirarak 10 dakika sogutun.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Baklavalik yufkalari Gst Gste koyup uzun kenarinin orta kismindan iki esit parca elde edecek sekilde kesin.
Bdylece ayni boyda 12 adet yufka elde edin. Uzerlerini mutfak havlusu ile kapatin. Bir adet yufkay alip tizerine
firca yardimi ile tereyadi sdriin. Uzerine ikinci yufkay! yerlegtirip tereyagi strtin. Uzerine irmik tatlisindan bir
miktar alip yayin ve ceviz serpin. Yufkanin iki kenarindan parmaklariniz ile tutun ve ileri dogru pile yaparak
blzustlrerek toplayin. Kalibin icine alin. Diger yufkalari da ayni sekilde hazirlayin. Kaliba bir birine bitisik olarak
siralayin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 12 - 15 dakika

Finndan ¢ikarip 10 dakika bekletin ve Gzerine soguk surubu dékin. Sogutup antepfistigi ile slisleyerek servis

yapin.
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