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NURIYE TATLISI

8-10 kisilik

6 yumurtanin aki

1 su bardagi siviyag

1 tath kasidi tuz

3 su bardagi badem

1 su bardag st

1 su bardagi su

Yarim su bardagi tozseker
1 su bardagi nisasta
150 gr tereyagi

3.5 su bardagi tozseker
3.5 su bardag su

1 cay kasigi limon suyu

Yumurta aklari, yumurta, siviyag, tuzu bir kaba alip karigtirin. Unu ekleyip pUrtizstiz bir hamur yo-gurun.
Hamuru 16 bezeye ayirin ve Gzerini nemli bir bezle 6rtlip yarim saat dinlendirin. Ug su bardagi bademi bir kaba
alip Uzerini 6rtecek kadar sicak su ilave edin. 15 dakika bekletip kabuklarini soyun. Yarim bardak soyulmus
bademi ayirip geri kalani blender'dan gegirin.

Bir su bardag@ s(it, su ve sekeri bir tencereye alip kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Tereyagini bir
tavaya alip eritin.

Nisastay! tezgaha serpin. Hamur bezelerini 40- 45 santim gapinda yufkalar halinde agin. Yaglanmis yuvarlak bir
firin tepsisine birinci yufkayi serin. Uzerine tereya@i strtin. Tepsiye aralarini yaglayarak ¢ yufka daha serin ve
Uzerine bir su bardagi ¢ekilmis bademi serpin. Kalan yufkalar da ayni sekilde hazirlayip tst Uste dizin. Kare
seklinde dilimleyin ve dnceden isitilmis 175 dereceye ayarli firinda 35 dakika pisirin. SGtlU karigimi tathnin
Uzerine gezdirin. Tepsiyi ocada alin ve tepsiyi cevirerek kisik ateste hamur kabarana kadar pigirin.

Surup igin, seker ve suyu bir ten reye alip seker eriyene kadar karig rin ve limon suyunu ilave edin. Kivami
koyulasinca tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Surubu tathnin Gzerine gezdirin. Ayirdiginiz bademlerle slsleyip sevis yapin.
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