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OSMANLI PARESI

Milfdy hamuru (6 adet)
Toz seker (2,5 cay kasig)
Serbeti igin:

Toz seker (1,5 bardak)
Su (3/4 bardak, soduk)
Limon suyu (1 cay kasigi)

Tezgaha yan yana dizdiginiz 6 adet milfdy hamurunun 5'inin Gzerine yarim ¢ay kasidi toz seker serpin. Ve en
Uste seker serpmediginiz hamur olacak sekilde hamurlar Ust Gste koyun. Bir merdane yardimiyla hamurlar
acarak yaklagik olarak 15'e 25 santimetre ebatlarinda blyUtan.

Hamurun bir kisa tarafindan avucunuzla yuvarlayarak yarisina kadar sarin. Ayni sekilde diger yarisini da
yuvarlayarak sarin. Birkac kez Uzerinden merdane ile gegerek hamurun ylzeyini dizgunlestirin. Ters cevirerek
her iki ucundaki fazlaliklar kesin. Bigagi fazla bastirmadan hamuru yaklasik yarim santimetre kalinliginda
keserek pargalara ayirin.

Kestiginiz pargalar dnceden pisirme k&gidi serdiginiz ince firin tepsisine birbirlerine degmeyecek bicimde dizin.
Tepsiyi 6nceden 175 derecede isittiginiz firina vererek yaklasik 25 dakika pismeye birakin

Tatliniz piserken serbetini hazirlamak i¢in ocaga aldiiniz derin bir tavaya 3/4 bardak soduk su ve 1,5 bardak
toz seker koyup, 1 ¢ay kasidi limon suyi sikin ve serbeti kaynamaya birakin. Kaynayan serbeti ocaktan alip,
sogumasini bekleyin.

Uzeri iyice kizaran tatlyi firndan ¢ikarin. Sical tathlari soguttugunuz serbetin i¢ine koyun. Tatllar iyice
karistirarak serbeti emmelerini saglayin Serbeti iyice emen ve soguyan Osmanli pare tatlisin servise hazir hale
getirin.
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