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MISIR TATLISI

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

125 gram misir unu

1 corba kasigi misiryagi

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 corba kasigi tozseker

2 adet yumurta

2 ¢orba kagiJi st

1 kutu (200 ml) krema
Yarim paket kabartma tozu
1 cay kasigi karbonat

1 cay bardadi portakal suyu
2 corba kasiJi siviyag

Bir tutam tuz

1 su bardagi stizme yogurt
Yarim kutu (100 ml) krema
5 ¢orba kagiJi st

1 corba kasigi tozseker

1 cay kasigi vanilya

1 su bardadi + 3/4 su bardagi tozseker
Bir buguk su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 paket Gikolata sos

Misir ununu, tereyadi ve misiryagi ile birlikte rengi degismeyecek sekilde kavurun. Ayri bir kapta misir nisastasi,
tozseker, yumurta, sit, krema, kabartma tozu, karbonat, portakal suyu ve tuzu mikserle ¢irpin. Kavurdugunuz
misir ununu ilave edip, tekrar mikserle 1 dakika ¢irpin. Dikddrtgen bir firin tepsisini siviyag ile yaglayin ve
karisimi bogaltin. Spatula ile Gzerini diizeltin ve énceden isitiimis 180 derece firinda 30 dakika pisirin. Serbeti
icin tozgeker ve suyu kaynatin. Kaynayinca limon suyunu ekleyin ve bir tagim daha kaynatin. llinmast igin bir
kenara alin. Sicak tathinin Gzerine ik serbeti gezdirin ve sogumasi igin bir kenara alin. Uzeri i¢in derin bir kapta
stizme yogurt, krema, sUt, tozgeker ve vanilyay mikserle ¢irpin. Sogumus tatlinin tizerini, hazirladiginiz krema ile
esit sekilde kaplayin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 15 dakika pisirin. Yaklasik 12 saat kadar bekletip,
cikolata sos ile birlikte servis yapin.
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