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MAJEGA TATLISI

300 gr Un

1 corba kasigi seker
Yarim tatl kasidi tuz

1 ¢orba kasigi zencefil suyu
10 cl Su

1 yemek kagigi margarin
Surubu igin:

100 gr seker

10 cl Su

Yarim tatli kagigi toz targin
Sus igin:

2 corba kagsigi cam fistigi
Kizartmak igin:

Siviyag

Un, tuz, seker, margarin, zencefil suyu ve su bir kap igersine konup yogrulur. Sayet hamur sert olursa biraz su
ekleyip yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

Hamur yogurma islemi bittikten sonra, hamuru kurumamasi i¢in buzdolabi poseti icersine koyup 20-30 dakika
buzdolabinda dinlendirin.

Suslemek icin kullanicagimiz gam fistiklarini bir bigak yardimi ile incecik kiyin ve bir kenarda bekletin.
Dinlenen hamuru, unlu tezgah tzerine alip kare seklinde ince olacak sekilde merdane yardimi ile agalim. Agilan
hamurdan 6nce uzun seritler keselim, daha sonrada dikdértgen olarak kesin.

Kesilen her bir dikddrtgenin ortasina tger tane ¢izik atin. Resimde géruldtgi gibi.

Her bir dikdértgen cizik yerlerinden acilip, hamurun bir ucu bu ¢iziklerin iginden gegirilir ve sekil verilir.

Orta hararetli 1sida, kizgin yag icersine tek tek atilir ve stirekli karigtirilarak altin rengini alincaya kadar kizartilir.
Kizartilan hamurlar bir kap icersine alinip bekletilir.

Surup malzemelerinden su ve seker koyulagana kadar 5-10 dakika arasi kaynatilir. Dikkat edilmesi gereken
husus: sayet surub gok kaynarsa sekerlenebilir, o ylizden kivamini alir almaz ocaktan alin. Ocaktan aldiktan
sonra targin ekleyip karigtirin.

Kizartilan hamurlari genis bir kase igersine alip Uzerine surubu gezdirin ve dikatlice karigtirin.

Servis tabagina alip Gzerine ince kiyllmis gcam fistiklarini serpin.
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