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KARAKUS TATLISI (TARSUS MERSIN)

Anadolujet Magazin

1 kg bugday unu

1 kg yag (tercih durumuna gore; tereyadi, margarin, sivi yag olabilir)
400 gr nigasta

2 yumurta

5 ¢ay bardagi yogurt

500 gr ceviz i¢i (kalin kiyilmis)

1.200 gr toz seker

1 yemek kasigi sirke

2 su bardagi su

Malzemeler bir gukur kabin igerisine sirasiyla; bir kg un, iki yumurta, bes ¢ay bardag yogurt, bir yemek kagigi
sirke koyup har¢ yapacak sekilde karigtirilir. Iki bardak su ilave edilip iyice yodrularak yumusak bir hamur haline
getirilir. Bigak yardimi ile yogurdumuz hamuru bir el yumrugu halinde 14 adet kesilerek, avug ici ile yuvarlak
bezeler haline getirilir. Kesmis oldugumuz 14 beze 45 dakika dinlendirilir.

Dinlendirme igleminden sonra oklava ve ekmek tahtasi kullanilarak bezeler kagit inceliginde yufka
blyUkliginde acilir. Agtigimiz yufkayi oklava yardimi ile ikiye katlar yufkalarin icine 7 cm araliklarla daha
Onceden hazirlamis oldugumuz karakus tatlisinin i¢ malzemesi konulur. Diger iki kati da yine oklava ile i¢
malzemesinin Uzerine gidisli ve geligli iki kat daha hamur serilir. 7 cm araliklarla bicak yardimi ile kesilir. Daha
sonra iki kenar ucu el yardimi ile sikigtirihp biztstaraldr. Tam bir kusun kanadina benzetilir. Bdylece bir
bezenden 7 karakus tatlisi elde edilmis olur.

Iki taraftan bizisturtlen yufkanin orta kismi bu sekilde kabartiimis ve dort katinda gériinmesi saglanmig olur.
Karakus tatlisi pisirime hazir hale getirilmistir. Karakus tatlisinin pisirimi i¢in bir tavaya 1 kg yag konulur. Kizgin
yagda kizartma islemine baslanir. Kizartma isleminden sonra daha énce hazirladigimiz serbete karakus tatlisi
bandirilarak servise hazir hale getirilir. Ancak karakus tatlisi sicak ise serbetin sojuk olmasi gerekir. Serbet
sicaksa karakus tatlisinin soguk olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde karakus tatlisi ve serbet sicak oldugunda
hamur haline gelir.
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