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PEYNIR TATLISI

Malzemeler:

1/2 kg beyaz peynir,
150 gr tereyag,

2 yumurtanin sarisi,
3,5 su bardagi un,

1 cay kasigi karbonat,
1/2 kg tozseker,
yarim limonun suyu,

3 bardak su.

Yapiligt:

Beyaz peynir dilimlenir ve tuzunun ¢ikmasi i¢in 2 saat kadar sicak suyun i¢inde birakilir. Bu slirenin sonunda
sudan c¢ikarilir ve bastirilarak ince delikli tel siizgegten gecirilir. Blyik bir porselen ké&seye konan peynir
puresinin Ustline yumurta sarilari ve tereyagi katilir, iyice karnistirlarak macun kivamina getirilir. Sonra Ustiine
karbonatla karistiriimis un dokullr ve tahta kasikla karigtirimaya devam edilir. Hamur iyice karigtirildiktan sonra
karisimdan islak ellerle yumurta iriliginde pargalar alinir, avucun ortasinda yuvarlanarak kiguk top bigimine
getirilir. Sonra iki avucun arasinda bastirilarak yassilagtinlir. Yassilagtirilan hamurlar yag bulanmis firin tepsisine
dizenli bir bigimde yerlestirilir. Sonra tepsi orta 1sidaki firina strtllr ve i¢indekiler pisinceye kadar yani 40-45
dakika kadar orada tutulur. Tepsiyi finndan ¢gikarmadan 20 dakika énce tencereye 3 bardak sicak su ve seker
konur, orta ateste karistirilarak eritilir. Seker eriyince igine limon suyu dokilir ve karigtirildiktan sonra 15 dakika
kadar kaynatilir. Surup orta koyuluga gelince, firindan ¢ikarilan tathinin Gstiine dolastirilarak dokalir. Tepsinin
Ustl kapatilir ve bir kenarda sogumaya birakilir (Istege gore surup dékuldikten sonra tepsi gene atesin Ustiine
oturtulup 5 dakika daha pisirilebilir.) Tath soguyunca tabaklara bosaltilir ve tstline dévilmis antepfistigi veya
kaymak koyduktan sonra servisi yapilir. Sade olarak da servis yapilabilir.
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