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OMMU ALI (TUNUS)

https://www.lezzetsirri.com

Ali'nin Annesi

1 paket yaprak hamuru

1 litre st

1 su bardagi toz seker

1/2 su bardagi ¢ekirdeksiz kuru tGizim
1/2 su bardagi ¢ekilmis findik

1/2 su bardagi ¢ekilmis sam fistidi
1/2 su bardagi ¢ekilmis badem

1/2 su bardag hindistancevizi rendesi
1/2 litre krem

1 corba kasigi toz seker

15 gr. tereyagi

Yaprak hamurunu 1 cm. kalinliginda agin. Firin tepsisinin dibini tereyagdi ile yaglayin Hamuru kabin dibine serin
ve ¢ok kabarmasini énlemek icin, ¢atalin ucunu hamurun birkag yerine batirin. Onceden kizdiriimig firinda 20-25
dakika kadar pigirin. Kizarinca firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Toz sekeri, sltle derin bir tencereye koyup birlikte kaynatin ve ilimaya birakin. Daha sonra sogumus yaprak
hamurunu kiclk parcalara bélin ve firina girecek derin bir kabin dibine bir sira olarak dizin, Gzerine ik sekerli
sUtd gezdirin, badem, findik, kuru Gzim, hindistancevizi rendesi

ve sam fistigi karigimindan bir parga serpeleyin. Tekrar daha dnce parg¢alamis oldugunuz yaprak hamurundan
bir kat daha Gzerine dizin ve yine badem, findik, kuru Gztim, sam fistigi ve hindistancevizi karisimindan
serpeleyin. Bu islemi hamurunuz bitinceye kadar tekrar edin.

En Ustlne yine fistik ve badem karigimini bol olarak serpin.

Kremi toz seker ile ¢irpin. Ommu Ali'nin Gzerine ddkerek yayin, énceden kizdirilmis orta isidaki firnda hemen
hemen 20 dakika ustu kizarincaya kadar pisirin ve 1lik olarak servis yapin.
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