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Hamur icin:

1 su bardagi un (mimkinse ¢ok amaglh un)

2 yemek kasigi misir nisastasi

1 cay kasigi kabartma tozu

1 yemek kasigi yogurt

Yarim su bardagi su

Bir tutam zerdecal veya safran (renk vermesi icin)
1 cay kasigi toz seker

Serbet icin:

1 su bardag seker

Yarim su bardagi su

Birkag damla limon suyu

1-2 adet kakule (istege bagli, aromatik tat igin)
Kizartmak igin:

Bol miktarda aycicek yagi veya sivi yag

ilk olarak, derin bir karistirma kabinda unu, misir nisastasini, kabartma tozunu ve toz sekeri birlestirerek
karigtirin.

Ardindan yogurdu ve suyu azar azar ilave edin.

Karigimi puriizsuz ve hafif akigskan bir kivama gelene kadar ¢irpin.

Hamurun rengini canli bir sarlya dénustirmek i¢in az miktarda zerdecal veya safran ekleyebilirsiniz.
Karigimi yaklasik 15-20 dakika dinlenmeye birakin.

Seker ve suyu kicUk bir tencereye alin ve orta ateste karigtirarak kaynatin.

Seker tamamen eriyip karisim kaynamaya basladiginda birkag damla limon suyu ekleyin.

Limon, serbetin kristallesmesini 6nleyecekiir.

Istege bagli olarak kakuleyi de ekleyerek aromatik bir tat katabilirsiniz.

Serbeti birkag dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Dinlenen hamuru sikma torbasina ya da temiz bir buzdolabi posetine alin; posetin ucuna ince bir delik agin.
Kizartma tavanizi ya da derin bir tencereyi orta ateste isitin ve yagdi ekleyin.

Yag kizgin hale geldiginde, hamuru sikma torbasindan ya da posetten halka seklinde dokdin.

Jalebinin kitir ve spiral sekline ulasabilmesi igin hamuru yaga ince halkalar halinde sikmaniz 6nemli.
Her iki yizUn( de altin rengi alana kadar kizartin.

Kizaran jalebileri, fazla yadini stizdlrdikten sonra dogrudan ilik serbete atin.

Serbetin iginde 2-3 dakika beklettikten sonra ¢ikartin ve bir servis tabagina alin.

Jalebiler, Hindistan’da genellikle sade olarak ya da Gzerine az miktarda ince ¢ekilmis badem veya fistik
serpilerek servis edilir.

Not: Dilerseniz yaninda kaymak veya vanilyali dondurma ile sunarak tatlinizi daha da lezzetli hale getirebilirsiniz.
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