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IRMIKLI SEHZADE TATLISI

Kullanilacak malzeme:

10 kahve fincani siit,

5+1/2 kahve fincani orta incelikte irmik,
5 yumurta,

1+1/2 kahve fincani tereyagi,

1 cay kasigi tuz.

Serbeti igin:

3 bardak toz sekeri,

2+1/2 bardak su,

1 ¢corba kasigi limon suyu.

Yapimi: Bir kusaneye toz sekeriyle suyu ve limon suyunu koyup kabi atese oturtmali. Orta 1sili ateste karistirarak
sekeri erittikten sonra serbet koyu bir kivama gelinceye kadar yani on dakika kadar sekerli suyu kaynatmali.
Sonra atesten indirilecek tencere bir kenarda sogumaya birakiimali. Beri yanda bir bagka kusaneye sitl
koymali ve atesin Ustiine oturtmali. St pisip kabarmaya baslayinca tereyagiyle tuzu katmali ve karigtirmali. Siit
kaynamaya baglayinca karistirmaya ara vermeksizin irmigi elekten akitarak azar azar serpmeli. SGtlG irmik
sikica bir hamur durumuna gelinceye kadar bunu orta isili bir ateste ¢cabuk ¢abuk karigtirarak pisirmeli. Hamur,
kivamini bulunca tencereyi atesten indirmeli ve sjjtli irmigi iIhmaga birakmali. Hamur iliyinca yumurtalar teker
teker katarak karigimi iyice yogurmali. Hamur iyice yodurulup karigim birbirine, yedirildikten sonra hamurdan
ceviz iriliginde pargalar koparmali. Bu pargalar soguk suya batiriimis iki avug arasinda yuvarlayip hafifce
bastirarak yassilastirma-li. Sonra bu yassilastiriimis hamurlari yaga bulanmisg bir firin tepsisine dizenli bir
bicimde yerlestirmeli. Hamurlarin tepsiye yerlestiriimesi bitince tepsiyi kizgin bir firna strmeli. Firinin 1sisini orta
dereceye dusirdikten sonra hamurlarin Usti pembelesinceye kadar yani yarim saat kadar pigirmeli.
Tepsidekiler pisince bunu firindan alip bir kenarda sogutulmus olan serbeti gezdirerek irmik hamurlarinin Gstiine
dokmeli.

Sonra tepsiyi tekrar firina stirmeli ve on dakika daha firinda tutmali. Bu slirenin sonunda tepsiyi firndan ¢ekip bir
kenarda sogumaya birakmali, irmikli sehzade tatlilari soguyunca bunlari Gger, beger tabaklara almali. Tepside
kalan serbeti de kasik kasik bu tatlilarin Ustline déktikten sonra istenildigi vakit servis yapmali.
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