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KALBURDA HURMA TATLISI

2 kase seker

2 kése su

Yarim su bardagi zeytinyagi
Yarim su bardagi tereyagi

1 yumurta

250 gram ceviz

Oncelikle tathinin serbeti hazirlanir. Orta boy tencereye 2 kase seker ve 2 kase su konarak karigtirilir. Tencere
orta ocak atese konularak karistirlmaya devam edilir. Sekerlerin suda eriyip rengi koyulasinca ocaktan alinir ve
sogumaya birakilir. Serbetin kaynama suresi ortalama 5 dakikadir.Ki¢Uk bir tava yiksek ocak atesine
konularak 2 yemek kagsiJi tereyadi (hazir ya da ev yapimi olabilir) eritilir ve kizan yagin alti kapatilir. Plastik
blylk kabin igerisine erimig olan yarim su bardagi tereyag ile yarm bardak zeytinyagi konur. (herhangi bir sivi
yag ve ev yapimi ya da marketten alinmis tereyadi da olabilir). Icerisine 1 tatl kasidi kabartma tozu, birka¢
damla limon ve kulak memesi kivamina gelene kadar un (alabildigince)konularak ortalama 2-3 dakika yogrulur.
Yogrulan hamur 5 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur, avug ici blyUkliginde koparilarak pargalara bolunr.
Her parca parmak kadar uzun ancak 3 parmak genigliginde olmalidir. Her birinin icerisine ceviz yerlestirilir ve
kalburun Gzerinde yuvarlanarak kenarlari kapatilir ve tirtikli gériniime sahip olur. Kalburun amaci hurmalara
tirtikli gériindim vermektir. Hurmalar tepsiye yerlestirilerek dnceden 200 derecede isitilmis olan firina konulur.
Finnin derecesi 180 dereceye ayarlanir ve ortalama 15 dakika pigirilir. Rengi degisen hurmalar firindan ¢ikarilir
ve Uzerine sogumus serbet ddkilerek servis edilir.
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