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MIDYE TATLISI

1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardag! yogurt

1 kasik sirke veya limon suyu
1 silme ¢ay kasidi tuz

Yarim paket kabartma tozu
1 cay bardagi misir nigastasi
1 adet yumurta

2,5 su bardagi un

Nisasta

Ceviz

Uzeri igin:

125 gram tereyagi

Yarim su bardag@i sivi yag
Serbeti igin:

4 bardak seker

4 bardak su

Yarim limon

Oncelikle serbeti hazirlamak igin seker ve suyu ocakta kaynatip hazir olmadan énce limon suyunu ilave edin.
ilave ettikten sonra 10 dakika kaynatin ve daha sonra ilinmaya birakin. Tatliyi hazirlamak icin siviyagi, yogurt,
yumurta, sirkeyi bir kaba koyun ve karistirin. Uzerine yavas yavas kabartma tozunu ve 2 bardak unu ekleyip
karistirm. Hamurunuzu kulak memesi kivamina gelene kadar yogururken 1 bardak daha un ilave edin. Hamur
hazir oldugunda 12 esit parcaya ayirin ve 30 dakika bekletin.

Dinlenmis hamur pargalarinin Ustiine nisasta dékin ve bir tatl tabagi boyutunda ag¢in. Her bir a¢iimis parcanin
arasina nisasta koyup Ust Uste dizin. En Ustteki parcaya nisasta dékmeyin ve yufkanizi biyuk bir yufka olana
kadar dikkatlice agin. Oklavayla blylyen yufkanizi sikica sarip rulo haline getirin ve rulo hamuru parmak
kalinhginda dilimleyin. Kestiginiz bu parcalari da ¢ay tabagi blytkliginde agip igine ceviz koyup midye gibi
kapatin.

Tereyagini eritin ve sivi yag ile karigtirip ilikken tepsiye dizdiginiz midyelerin tizerine dokiin ve firgayla iyice
yayin. Onceden 180 derecede Isittiginiz firinda Ustleri kizarana kadar pigirin. Firindan ¢ikardiginizda ilik
serbetinizi Gzerine dokin. Tatllar serbeti iyice ¢ektiginde keyifle servis edebilirsiniz.
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