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MEKIK TATLISI

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagdi sivi yag

1 yemek kasigi sirke

Yarim paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un

Hamurlari agmak igin:
Nigasta

Iciigin:

1,5 su bardagdi dévilmis ceviz veya Antep fistidi
2,5 su bardagi sit

1 cay bardagi irmik

Tathlarin Gzerine dékmek icin:
250 gram tereyagi

1 su bardagi sivi yag

Serbeti igin:

4 su bardag seker

4,5 su bardagi su

Birkag damla limon suyu

Tatlinin serbeti soguk dokileceginden éncelikle serbet igin seker ve suyu tencerede karistirin.
Kaynamaya bagladiginda altini kisip limon suyunu ilave edin.

Birkag¢ dakika daha kaynattiginiz serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.

Hamur icin olan sivi malzemeleri derin bir kasede karistirin.

Unu azar azar ekleyerek baklava hamuru kivaminda bir hamur elde edin.

Hamuru bir sdre dinlenmeye birakin.

Bu esnada sut ve irmigi ufak bir tencerede muhallebi gibi pigirin.

Icine déviimus ceviz ya da fistigi da ekleyip i¢ harcinizi hazir edin.

Dinlendirdiginiz hamuru nisasta yardimiyla incecik agin.

Yufkayi bir ucundan digerine dogru parmak uglarinizla toparlayarak pile pile katlayin.
Yufkanin Gzerine aralikli olarak bir tatl kasigi kadar irmikli hargtan koyun.

Harcin Gzerine yufkayi kenarlarindan kapatip iki ucunu sikigtirarak mekik sekli verin.
Mekiklerin aralarini bicakla kesip tepsiye yerlestirin.

Tdm malzemeyi bu sekilde hazirladiktan sonra tereyagini eritip sivi yagla karistirin ve tathlarin Gzerine gezdirin.
Finni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra tepsiyi firina verin.

Tatlilar Gzeri glizelce kizarana kadar firinda pisirin.

Finndan ¢ikan tatli ihninca tzerine soduk serbeti dokin.

Tath serbeti cekince servis edin.
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