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MELISA TATLISI

Hamuru igin;

125 gram tereyagi

1 adet yumurta

1 su bardagindan bir parmak az pudra sekeri
2 yemek kasigi kakao

2 bucuk yemek kasigi irmik

Yarim ¢ay bardagi 6guttimis ceviz
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Serbeti igin;

3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

3 damla limon suyu
Uzeri icin;

Beyaz hagshas

Findik ya da badem

Tatliyl hazirlamaya 6ncelikle serbet ile baglayalim. Derin bir tencereye su ve toz sekeri koyup kaynayana kadar
ocakta karistirin. Kaynadiktan sonra 3 damla limon suyu sikip bes dakika daha kisik ateste kaynattiktan sonra
ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Hamuru icin; derin bir kaba oda sicakligindaki tereyadini koyun ve tzerine yumurtayi kirin

Ardindan pudra sekeri, kakao, irmik, ceviz, vanilya ve kabartma tozunu ekleyin.

Son olarak unu azar azar ekleyin ve ele yapismayan bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hazirladiginiz hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar alip elinizle yuvarlayin.

Bir kaba hashas koyun.

Yuvarladiginiz hamurlari arkal 6nlti haghasa bulayin.

Haghasladiginiz hamurlari yaglanmis firin kabina hafif aralikl olacak sekilde dizin.

Hamurlarin orta kismina birer adet findik veya badem koyup hafif¢ce bastirin.

Tepsiyi, 6nceden i1sittiginiz 175 derecelik firina verin ve yaklasik 25 dakika kadar pisirin.

Tatli pigtikten sonra firindan ¢ikarip Uzerine azar azar soguk serbet dokin. Afiyet olsun...

Not: Tatlinin sicak, serbetin ise soguk olmasi gerekir.
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