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MIDYE TATLISI

https://yemek.name

1 yumurta

20 gr yas maya

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi sit veya ¢ig krema
1 fiske tuz

Aldigi kadar un

Iciigin:

1 su bardag ceviz igi (gok ince ¢ekilmemis)
Uzeri icin:

1 cay bardag: eritilmis tereyagi
Acmak igin:

Nisasta

Surup igin:

3,5 su bardagi seker

3,5 su bardagi su

Y2 limon suyu

Sat, maya, sivi yag, yumurta, tuz ve aldigi kadar unla birlikte kulak memesi yumusakliginda purtizsiiz bir hamur
yogurun.

Hazirlanan hamuru 10 veya 12 pargaya bolin.

Bezeleri nisastasi yardimiyla tabak buyUkligtnde agin.

5 veya 6 parcayi Ust Uste koyup blyUk bir yufka agin. Daha ¢ok dikdértgen agmaya ¢aligin.

Elde ettiginiz hamuru rulo olarak siki siki sarin.

1 cm[?lik dilimler olarak kesin.

Kestiginiz dilimleri merdane ile biraz biyUterek agin.

Bir firca yardimi ile bu dairelerin Gzerine tereyadi strtin ve dairelerin bir yarisina ceviz koyun ve kapatin. Tepsiye
dizin.

Kalan hamura da ayni iglemi uygulayin. 180° derece firnda pembelesene kadar pigirin.

Finndan ¢ikan midye tatlisina soguk serbeti dékun.

Not: Tathyi bir ka¢ giin 6nce yapip kullanilacak giin sicak serbetle islatabilirsiniz.
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