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MAMUL (MERSIN)

3 su bardagi un

Yarim su bardag pudra sekeri
125 gram tuzsuz tereyag
Yarim su bardag misir nisastasi
1 su bardag st

1 adet yumurta

1 cay kasigi sirke

Hurma paresi igin:

10-15 adet hurma

1 cay kasigi tarcin

1 yemek kasigi esmer seker

Unu genis bir kaseye eleyerek dokiin.

Tereyagini da ilave edip parmak uglarinizla yogurun.

Kabartma tozu, vanilya, nisasta ve pudra sekerini de ilave edin.

Kuru malzemelerin timdi tereyagiyla karistiktan sonra st ve yumurtayi da ilave edin.
Sirkeyi de ilave ederek hamur plriizsiz oluncaya kadar yogurun.

Streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Firini 165 dereceye ayarlayin.

Hurmalari sicak suda 15-20 dakika bekletin.

Ince kabuklarini soyun ve bigak yardimiyla ¢ekirdeklerini ¢ikarin.

Kip kip dograyin ve ocakta targin ve esmer sekerle kaynayana kadar eze eze karistirin.
1 kahve fincani su ilave edin ve blender yardimiyla pire haline getirin. Plreyi sogumaya birakin.
Dinlenen hamuru erik blydkliginde, yuvarlak bezeler halinde hazirlayin.

Bezeleri parmaklarinizla bastirarak inceltin.

Kasik yardimiyla pireleri doldurun. Bohga seklinde kapatip yuvarlayin.

Yuvarladiginiz hamuru, alti sekilli bir bardak yardimiyla bastirarak inceltin.

Yagl kagit serili tepsiye dizin ve 10 dakika ¢ok renk almayacak sekilde pisirin.

Firindan ¢ikip hafif soguyunca tzerine pudra sekeri eleyerek servis edin.
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