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IRMIKLI PERDE TATLISI
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10 adet baklavallk yutka

1 cay bardagdi sivi yag (yufkalar yaglamak icin)
1 su bardagi irmik

Sosu icin:

2 adet yumurta

Y2 su bardag toz seker

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi file badem

Serbeti igin:

2 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

3 damla limon suyu

Servis igin:

2 yemek kasigi kaymak veya vanilyali dondurma

Oncelikle su ve sekeri bir tencereye alin ve kaynamaya birakin.

Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyerek 10 dakika daha kaynatin.

Ardindan ocaktan alip sogumaya birakin.

Baklavalik yufkalardan birini tezgaha serin ve firga yardimiyla sivi yag ile her yerini yaglayin.
Uzerine irmik serpistirerek esit sekilde yayin.

Yufkayi perde dalgasi gibi bir ters bir diiz olacak sekilde katlayin.

Bu islemi tim yufkalar icin tekrarlayin ve hazirladiginiz yufkalari isiya dayanikli bir firin tepsisine ya da kaliba
yerlestirin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda yufkalar 10 dakika kadar hafif kizarana kadar pisirin.
Bir kasede yumurta, toz seker, sivi yag, st ve kabartma tozunu iyice ¢irpin.

Finndan ¢ikan yufkalarin Gzerine bu karigimi esit sekilde dokun.

File bademleri de tatlinin Gzerine serpistirin ve 180 derecede 10 dakika daha firina verin.
Finndan ¢ikan sicak tatlinin tizerine 6nceden hazirladiginiz ve soguyan serbeti gezdirin.
Serbeti iyice gekmesi icin tatliyl yaklasik 1 saat dinlendirin.

Tatlinizi kaymak veya vanilyali dondurma ile servis ederek lezzetini tamamlayabilirsiniz.
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