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RABADANAS (PORTAKIZ)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet baget ekmek (veya tercihen bayat ekmek)
500 ml sit

100 gram toz seker

2 adet yumurta

1 cubuk targin (veya 1 tath kasidi toz targin)

1 limon kabugdu rendesi

1 tath kasidi vanilya 6zatl

1 su barda@i sivi yag (kizartmak igin)

100 gram toz seker (dis kaplama igin)

1 tath kasidi tarcin (dis kaplama igin)

Baget ekmegi yaklasik 2-3 cm kalinhiginda dilimleyin.

Ekmegin taze olmasi yerine biraz bayatlamis olmasi daha iyi sonug verir, ¢inki bayat ekmek sit karigsimini
daha iyi emer.

Bir tencerede siitd 1sitin.

Igine toz seker, limon kabugu rendesi ve gubuk targini ekleyin.

Seker eriyene ve st ilyana kadar karistirarak pisirin.

Karisim kaynamaya baglamadan ocaktan alin ve targin gubugunu gikarin.

Vanilya 6zutlinu de ekleyip karigtirin.

Sat karigimini oda sicakligina gelene kadar sogutun.

Ayri bir kapta yumurtalari ¢irpin.

Ekmegi 6nce sut karigimina batirarak iyice gekmesini saglayin, ardindan ¢irpilmis yumurtaya batirin.
Bir tavada sivi yagi isitin.

Ekmek dilimlerini yagda her iki tarafi da altin rengi olana kadar kizartin.

Kizaran rabanadaslari havlu kagit Gzerine alarak fazla yagini stzdirin.

Bir kapta toz seker ve targini karigtirin.

Kizaran ekmek dilimlerini bu karigima bulayin, her tarafinin kaplandigindan emin olun.

Rabanadas’i sicak ya da soduk servis edebilirsiniz.

Not: Uzerine biraz bal dékebilir veya yaninda krema ile sunabilirsiniz. istege bagli olarak cilek, muz gibi
meyvelerle de siUsleyerek tatliyl daha zengin hale getirebilirsiniz.
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