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KOLAY VISNELI EKMEK TATLISI

Kullanilacak malzeme:

600'ar gramlik 2 has ekmek veya 4 francala,
1+1/2 kilo visne receli,

350 gram su.

Yapimi:

Bayatlamis, en az 24 saatlik ekmegi bir santim kalinliginda dilimlere bdlmeli. Kabuklarini pek derin olmamak
sartiyle tiraglamali ve hafif ateste her iki tarafi sararincaya kadar kizartmali. Bu kizarmig dilimleri kenarli bir
tepsiye dizdikten sonra taze ve koyu. vigne receli (regeldeki vigsnelerin ¢ekirdeklerinin ¢ikariimis olmasi [Azimdir)
surubunun yarisini 350 gram suyla sulandirip Uzerlerine dékmeli. Eger dilinip kizartiimig ekmek dilimi artmigsa
bunlar da ikinci sira olarak dizmeli, gene Gzerine sulandiriimig surubu gezdirmeli.

Boylece ekmek dilimlerinin dizilmesi tamamlaninca artan sulandirilmig surubu, dilimlerin Gzerine ¢ikincaya kadar
tepsiye dékmeli. Eger sulandiriimig surup kafi gelmezse eldeki recelden bir miktar surup daha alarak
sulandirmali ve mutlaka tepsideki ekmeklerin yliziine ¢ikinciya kadar tepsiye dokmeli.

Tepsiyi orta 1sidaki bir atese oturtmali. Ekmekler yumusayip ta suyunu tamamen ¢ekince eldeki visne regelini
Uzerine dokip iyice yaymali ve gayet hafif ateste kaynatmaya devam etmeli. Bu esnada dikkat edilecek cihet,
tepsi dibinin sarmamasi ve surubun agdalasarak ekmeklerin akide sekeri gibi sert ve kati bir hal atmamasidir.
Bunun icin elemekler sulandiriimis serbeti ¢ekip te Uzerine regel serildigi zaman surubun koyuluk kivamina
bakmali, gerekirse kaynar su katarak ekmeklerin surubu iyice ¢cekerek kirmizilagmasini, yani orta yerlerinin
beyaz kalmamasini temin etmeli. Visneli ekmek tatlisinin agdalisi makbul olmadidi gibi pek sulusu ve yumusagi
da makbul degildir. Makbul olani hafif agdali, tepsiye yapismamis, surubu koyu kotu. posto surubu kivaminda,
rengi tam visne renginde olanidir.

Bu kivami elde etmek i¢in blylk maharet istemez, biraz dikkat etmek ve atesle surubu iyi ayarlamak yeterlidir.
Visneli ekmek tatlisinda ekmekleri ateste degil de tavada ve misirdzl yahut ta gigek yagi gibi kokusuz ve hafif
yaglarda kizartmak ta mimkundir. Bu gekildeki tatlilar her ne kadar daha lezzetli olurlarsa da ilk tarifimize
nispetle ¢cok agir olurlar. Ik tarifimizdeki visneli ekmek tatlisinin seker hastalari mistesna higbir sihhi mahzuru
yoktur. Hatta ¢ok gidall hafif ve yagsiz meyveli bir tathidir.
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