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SAMBALI (iZMIR)

500 gram irmik

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi toz seker
1 cay kasigi karbonat
0.5 su bardagi un

1 paket vanilya

4 su bardag seker

4 su bardagi su

10 damla limon

Oncelikle 4 su bardadi toz seker ile 3.5 su bardagdi suyu bir tencereye alip serbeti yapiyoruz. Serbet kaynamaya
baglayinca igerisine 5-6 damla limon suyu sikip 5 dakika kaynatip altini kapatiyoruz.

Irmik, toz seker, vanilya ve unu bir karistirma kabina alip karistiriyoruz. Tam ortasinda bir gukur agip karbonati
koyup Uzerine 5-6 damla limon sikiyoruz.

Uzerine yogurt ve 1/2 su bardagi suyu ekleyip, homojen bir karigim olana kadar karigtiriyoruz.

Bir firin tepsisinin dibine firga yardimi ile 6nce tereyadi daha sonra pekmez sirUp Uzerine irmik serpiyoruz.
Karigimi dokup her yeri esit kalinlikta olacak sekilde yayiyoruz.

Hamur karigsiminin tzerine tekrar pekmez surtip irmik serpistiriyoruz. Bigakla dilim gizgileri atip Gzerini fistik ya
da bademle susliyoruz.

200 derece firnda tam 1 saat pisiriyoruz.

Finndan ¢iktiktan sonra 5 dakika dinlendirip, dilimlemek igin ¢izdigimiz gizgilerin Gzerinden bicakla gegip
serbetini déklyoruz.

Tathnizin Gzerini fistikla sUsleyebilecegdiniz gibi hindistancevizi, toz antepfistidi ile de susleyebilirsiniz.
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