B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KITIR TULUMBA TATLISI

Necip Usta

Hamuru:

500 gr. su

125 gr. irmik
375gr.un

1/4 tath kasigi tuz

1 corba kasig seker
20 gr. yagd

8 adet yumurta

50 gr. nisasta
Kizartmak igin:

2 kg. yag

Surubu:

2 kg. seker

750 gr. su

1 kahve kagi@i limon tuzu

Surup malzemesini hep beraber 2 dakika kaynatiniz, sogumaya birakiniz. Suyu, sekeri ve tuzu beraber bir
dakika kaynatiniz, bir spatula veya kuvvetli bir agac kepce ile kuvvetlice karistirarak un ve irmigi yediriniz. Sonra
agir atege alip yag ilave edip tekrar iyice karigtiriniz. Zaman zaman eze eze karistirip alt Ust gevirerek 3-4
dakika pisirip bir tepsinin igine ¢ikariniz. llk sicakhgi gegince elinizle yodurur gibi nisastayi yedirip teker teker
yumurtalar da yedirerek hamuru temizce bir kdseye toplayiniz ve hamurdan bir miktar alip tulumba kalibinin
icine koyarak kolunu tzerine yerlestiriniz. Yagdi da genisge kenarli bir tepsiye veya karavanaya ilik vaziyette
koyunuz. Simdi tulumba Kalibini karniniza dayayarak iki elinizle, kalibin 8btr ucundan kucaklar gibi tutarak tam
yagin Uzerine geliniz ve sag orta parmaginizi yaglayip kalibin sapini karninizla iterek hamur kalibin agzindan 4
santim ¢ikinca yagli parmag@inizla bastirip kopariniz ve hamuru ayni vaziyette sikip tepsinin 3/4'Gn0 doldurduktan
sonra ortadan hararetli ateste agir agir karistirarak 10-15 dakika altin gibi kizartiniz ve yagdan suruba ¢ikariniz,
Uzerine hafifce bastirip surubunu ¢ektiriniz. 5 dakika sonra suruptan ¢ikartip servis ediniz. Kalan hamuru tekrar
ayni sekilde hazirlayiniz.

Not: Bu hamur "hanim gébegi" gibi kabarmaz. Fakat ¢ok daha kitir olur ve daha fazla surup ¢eker ve sicak yagla
devamli calisilir ve ekonomiktir.
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