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SAMBABA TATLISI

Un (2 bardak)

Yas Maya (1 ¢orba kasid)
Toz seker (1 ¢orba kasig)
Yumurta (4 adet)
Margarin (2 corba kasig)
Aygicegdi yadi (1 corba kasig)
Sat (yarim bardak)

Su (1 bardak)

Serbeti igin:

Su (3 bardak, soguk)
Seker (3 bardak)

Limon (1/4 adet)

Uzeri icin:

1 paket krem santi

Oval bir kaba 2 bardak un koyun. Ayri bir kiigiik kapta bulunan 1 gorba kagigi yag mayanin Gzerini 1 gorba
kasiJi sUtle cok az i1slatin. Uzerine 1 ¢orba kagsiJi toz seker, 1 ¢orba kasidi aygicek yadi dokin ve mayayi ezerek
klicUk kabin icindekileri karigtirin. )

G6zdurdaginiz mayay! hamurun ortasina koyun. Uzerine 4 adet yumurta kirin ve hamurun ortasindaki
yumurtalardan basglayip ¢irparak karistirin. Hamurun akici kivama gelebilmesi icin karistirirken (izerine ara ara
toplamda yarim bardak olacak sekilde sut koyun ve hizlica karigtirmaya devam edin.

Ayri bir yerde altiminyum kaliplari 2 ¢orba kasigi margarin ile yaglayin ve firin tepsisine dizin. Hamur kabaracag!
icin, dnceden hazirladiginiz akici kivamdaki hamuru yagladiginiz kaliplarin igine, kaliplarin yarisina gelecek
kadar koyun. Hamurlarin mayalanmasi igin kaliplarin Gizerlerini bir bez ile Orterek yaklagik 30 dakika beklemeye
birakin. Yarim saatin sonunda mayalanmig hamurlarin Gzerlerini agin. Onceden 170 derecede isittiginiz firina
koyun ve altin sarisi bir renk alana kadar yani yaklagik 45 dakika pigirin. Tatliniz pigerken gerbeti hazirlamak igin
bir tencereye 3 bardak soguk su koyun. Uzerine 3 bardak seker ilave edin. 1/4 adet limonun suyunu tencereye
sikip tencerenin kapagini yarim sekilde kapa-tin,.Ve tencereyi kaynamaya birakin.

Uzerleri kizaran tatlinizi firndan alin. Tatlilar kaliplarindan ¢ikarip derince bir tepsiye dizin. Tepside diizgun
durabilmesi i¢in kabaran kisimlarindaki fazlaliklari bir bicakla kesin. Tepsiye dizdiginiz tatlilarin Gzerlerine bir
kepceyle sicak serbetin tamamini dokiin. Serbeti doktiguniz tathlan tepsisiyle ocada alin ve serbet azalana
kadar yani yaklasik 10 dakika kaynatin. Bu islem sirasinda tepsinin igerisindeki serbeti tatlilarin Gzerlerine
dokerek yedirin. Kaynama sirasinda serbet koyulagsacadindan serbeti 1 bardak suyla inceltin. Boylelikle tatlinin
hafif olmasini ve serbeti daha ¢cok emmesini saglayabilirsiniz.

Tatliniz soguduktan sonra servis tabagina alin genis yeri yukarida olacak sekilde diiz olarak koyun. Tatlnin tst
kismindan bir parmak kalinhginda kapak ¢ikarir gibi kesin fakat tam koparmayin. 1 paket krem santiyi
Uzerindeki tarife gére hazirlayip, digli bir sikkma torbasi ile kestiginiz kapag hafif kaldirarak arasina dekoratif bir
sekilde sikin.
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