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MIDYE TATLISI

1 yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi sivi yag
Yarim paket yas maya
Yarim ¢ay kasigi tuz
Yeterince un

Acmak igin nigasta
Uzeri icin:

2 yemek kasigi tereyagi
Yarim ¢ay bardagdi sivi yag
Serbeti igin:

3 su bardag seker

4 su bardagi su

Yogdurma kabina maya sit tuz yumurta ve sivi yagi alip mayayi eritene kadar elimizle eziyoruz. Daha sonra
yavasg yavas un ilave ederek baklava hamuru kivaminda bir hamur elde ediyoruz. Hamurumuzu 12 bezeye ayirip
yuvarliyoruz. Nigasta serperek merdane yardimi ile bezelerimizi tath tabagdi buyUkligunde agtiktan sonra
aralarina bol bol nigasta serpip hamurlarimizi st Uste siraliyoruz ve merdane ile agmaya bagliyoruz.
Hamurumuz olabildigince ince olmalidir. Daha sonra agtigimiz hamuru siki siki rulo yapiyoruz ve bir parmak
genigliginde bigakla kesip dilimlere ayiriyoruz. Kestigimiz dilimleri dikey olarak Uzerlerine merdane ile hafif
bastirip resimde gérdiguniz gibi kapatiyoruz dilerseniz aralarina findik ceviz vs. koyabilirsiniz. Hamurlarimizi
tepsimize siraliyoruz ve bir tencereye tereyagi ve sivi yagi alip eritiyoruz ve hamurlarimizin tGizerine gezdiriyoruz.
Onceden i1sinmis 200 derece firinda tathlarimizi Gzerleri kizarana kadar pisiriyoruz. Tatlimiz piserken biz de
serbetini hazirlamaya gegiyoruz. Tencereye su ve sekeri alip seker eriyene kadar karistirdiktan sonra orta ateste
yaklasik 15-20 dakika pisiriyoruz. Tatlilarimiz pigince firndan ¢ikarip sogumaya birakiyoruz. Pigen serbetimizi
sicak olarak tathmizin zerine dokup gekmesini bekliyoruz. Tathmiz serbetini gektikten sonra sogutarak servis
yaplyoruz.
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