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Emine Beder

2 yumurta

2 su bardagi un

1/2 Kkibrit kutusu kadar yas maya (20 gr.)
1 tath kasigi sekeri

1 fiske tuz

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
1/2 su bardagi su
Serbeti igin:

2,5 su bardagi seker

2 su bardagi su

1/2 tath kagigi limon suyu
Uzerine:

1/2 paket krem santi

1/2 su bardagi st

SAMBABA

lik suyun icine mayayi ve sekeri ilave edip mayanin kabarmasini saglayalim. Hamur yoguracagimiz kaba
yumurtalari, mayal suyu, sivi yagi ve bir fiske tuzu ekleyip ¢irpma teli ile karigtiralim. Elenmis unu ekleyip 6zl
bir hamur yoduralim. Tek kisilik kek kaliplarini veya muflin kaliplarim erimis margarinle yaglayip hafifge un
serpelim. Hamuru kaliplarin igine bogaltalim, 1/2 saat oda sicakliyinda bekletip ikinci kez mayalanmasini
saglayalim. Mayalanan hamurlari 180° isili firnda altlari ve Ustleri pembelesene dek pisirelim. Bu arada serbeti
hazirlayalim. Sekeri, suyu, limon suyunu 5 dk. kaynatalim. Pisen sambabalari firindan alir almaz serbetin igine
birakalim. Arada bir ters yiiz ederek birkag dk. kaynatip serbetini emmesini sadlayalim. Tatllari serbetten
¢ikarip Uzerlerine derin kesikler yapalim. Krem santiyi soguk st ile ¢irparak koyulastiralm. Krema pompasi
yardimi ile sambabalarin kesiklerine doldurup servis yapalim.
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