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KARAKUS TATLISI (ADANA)

Ceyhan Belediyesi

1 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi su

1/2 ¢ay barda@i zeytinyag!
1 tath kasigdi sirke

1/2 ¢ay kasigi kabartma tozu
1/2 cay kasigi tuz

5 su bardagi un

Serbeti igin:

3,5 su bardagi su

3 su bardagi toz seker

1/2 adet limon

Kizartmak igin:

1/2 su bardag sivi yag
Acmak igin:

3 yemek kasi§i nisasta

Serbetinizi hazirlayarak ise baslayin. Serbet icin gerekli olan su ve toz sekeri bir tencereye alin, igerisine yarim
limonun suyunu sikin ve kabuguyla birlikte llimonu da igine atin. Ocagin altini agin ve seker eriyene dek
karistinin. Kaynamaya bagladiktan sonra yaklasik 15 dakika kaynatmaniz yeterli olacaktir. Serbetiniz hazir,
limonun kabugunu icinden ¢ikartin ve sogumaya birakin.

Hamuru icin: Hamur icin gerekli tim malzemeleri bir yogurma kabinda karigtirin ve kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edene dek yogurun. Un az gelirse bir miktar daha ilave edebilirsiniz.

Hamuru yodurduktan sonra hamuru 6 esit pargaya ayirip yuvarlayin ve bu bezelerin tstiini nemli bir bezle
Oreterek yaklagik 15 dakika dinlenmeye birakin. )

I¢c harci hazirlamak icin: Ceviz igini, tarcini ve toz sekeri bir kabin icerisinde karistirin. I¢ harciniz hazir.

Hamur dinlendikten sonra, hamuru a¢acaginiz zemine bolca nisasta serpin.

Bezelerden birini alin ve Ustline de nisasta serperek, acabildidiniz kadar ince bir hamur agin. Bezelerden birini
alin ve Ustline de nigasta serperek, agabildiginiz kadar ince bir hamur agin.

Bezeyi bu sekilde actiktan sonra, actiginiz yufkanin yarisina kadar kismini, yaklasik 3 parmak genigliginde
olacak sekilde akordiyon seklinde katlayin.

Katladiginiz bu kisma yan yana, 6ébek 6bek hazirladiginiz i¢ hargtan, aralarinda 2 parmak kadar mesafe
birakarak koyun.

Yufkanin katlamadiginiz diger yarisini da akordeon seklinde olacak sekilde, 6bek ébek koydugunuz i¢ harcin
Uzerine kapatin ve Ustline hafifge bastirin.

Obeklerin yanlarindan hamuru bizistirerek parmaginizla bir seker paketi yapiyormusgasina sikistirin.
Sikistirdiginiz yerlerden ébekleri kesin ve agilmamasi i¢in yanlarindan tekrar sikigtirarak minik minik seker
paketleri seklinde tatlinizi sekillendirin.

Bu sekilde tim hamuru hazirlayin.

Hazirladiginiz tathlari, bolca yad koyup, iyice kizdirdiginiz bir kizartma tavasina alin ve hamurlari icine atin, altini
kisin ve bu sekilde gevirerek altini ve Ustinl glzelce kizartin.

Kizarttiginiz tathlan sogumus olan serbetin icine atin.

Serbetin iginde 15 dakika kadar beklettikten sonra bir servis tabagdina alin, toz antep fistigiyla susledikten sonra
servis edin.

Not: Tatlinizi yagda kizartmak istemiyorsaniz firinda da yapabilirsiniz, ama orijinali yagda kizartilarak
yapiimaktadir. Firinda pisirmek istiyorsaniz 180 derece firinda (st kizarana dek pisirmeniz yeterli olacaktir.
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