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JALEBI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Hamur igin:

1 su bardagi un (125 gram)

2 yemek kasigi misir unu

1/4 cay kasigi zerdecal tozu (renk vermesi igin)
1/2 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi su (gerektikge ayarlayin)

1/4 gay kagigi kabartma tozu

Serbet Igin:

1 su bardagi seker

1/2 su bardagi su

1/2 cay kasig safran (istege bagli, renk ve tat vermesi igin)
1/4 gay kagigi limon suyu

Kizartmak Igin:

Sivi yag (tercihen aycicek yag)

BuyUk bir karstirma kabinda un, misir unu ve zerdegall karigtirin.

Yogurdu ekleyin ve karigtirin.

Su ekleyerek plrizsiz, akici bir hamur elde edene kadar karistirin. Hamurun kivami, akiskan ama ¢ok sulu
olmamalidir.

Hamuru 6rtlin ve 6-8 saat (veya bir gece) fermente olmasi i¢in bekletin.

Seker ve suyu bir tencereye koyun ve orta ateste kaynatin.

Serbet kaynamaya bagladiginda, safran ve limon suyunu ekleyin.

Serbeti 5-7 dakika kaynatarak hafifce koyulasmasini saglayin.

Serbeti ocaktan alin ve sicak tutun.

Hamura kabartma tozunu ekleyin ve iyice karistirin.

Sivi yagi derin bir tavada veya fritbzde orta ateste isitin.

Hamuru sikma torbasina veya bir plastik posete koyun. Ucunu ince bir delik acarak kesin.

Isinmis yagin igine dairesel veya spiral sekiller gizerek hamuru sikin.

Jalebiler altin sarisi ve ¢itir ¢itir olana kadar kizartin. Gevirerek her iki tarafinin da esit sekilde kizarmasini
saglayin.

Kizaran jalebileri delikli bir kepge ile yagdan ¢ikarin ve fazla yagini siziin.

Kizarttiginiz jalebileri hemen sicak serbete batirin. 1-2 dakika serbette bekletin ve serbeti iyice emmelerini
saglayin.

Serbetten cikararak servis tabagina alin.
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