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SAC ARASI (KONYA)

Hamuru igin:

2 yumurta

1 cay bardagi zeytinyag
1 cay bardagi sit

2 yemek kasigi sirke

Bir tutam tuz

Aldig1 kadar un

Arasi igin:

1 cay bardagi bugday nisastasi
250 gram tereyagi

250 gram kaymak
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker
2 su bardagi su

2-3 damla limon suyu
Uzeri igin:

Iri cekilmis antepfistidi

Hamurunuz igin malzemeleri sirayla yogurma kabina ekleyin.

En son unu da azar azar ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru yumrugunuzdan biraz daha kiguk bezelere ayirin.

Ustlerini nemli bir bezle érterek 30 dakika kadar dinlendirin.

Dinlenen bezeleri bugday nisastasi yardimiyla incecik agin.

Tereyagini yakmadan eritin.

Yufkalardan birini tereyagiyla yaglayin ve D harfi seklinde katlayin.

Yufkanin yuvarlak kismina kaymak surtp rulo yapin.

Ruloyu kendi etrafinda sararak firin tepsisine yerlestirin.

Hamurlarin tma icin ayni iglemi tekrarlayin.

Tereyagdinin kalanini hamurlarin Gzerine gezdirin.

Finni 180 dereceye ayarlayip isitin ve tepsiyi firina verin.

Tatllarnnizi Ustleri pembelesene kadar firinda kizartin.

Toz seker ve suyu kaynatip serbetinizi hazirlayin.

Limon suyunu da ekleyip bir tasim daha kaynattiktan sonra sogumaya birakin.
Tatliniz sicakken Uizerine soduk serbeti dokiin ve gekmesi icin 1 saat bekleyin.
Antepfistiklariyla stsleyip ilikken servis edin.
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