%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SAMBALI

1 su bardagi yogdurt

1 cay bardagdi toz seker

1 yemek kasigi Gzim pekmezi ve sivi yag

1 ¢ay bardadi UzOm pekmezi

1 tatlh kasidi limon suyu ve 1 adet cubuk targin
Kalibi yaglamak icin ayrica 1 yemek kasigi tereyagi
500 gram irmik

2 paket vanilya ve kabartma tozu

1 cay bardag ilik su

Serbeti igin:

4 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

Suslemek igin:

1 cay bardagi kabudu soyulmus yer fistigi

Derin bir kabin igine irmigi koyun ortasini havuz yapin. Hamur malzemelerini ekleyip yogurun. Firin kabini 6nce
tereyadi ile yaglayin, sonra pekmez sivi yag karisimi ile yaglayin. Malzemeyi bastirin. Fistiklari dizin. Onceden
isitilmig firinda 180 derecede 40-45 dakika pisirin. Dider tarafta serbet malzemelerini gubuk tarcinla kaynatin. En
son limon suyu koyup kapatin ve serbeti sogutun. Serbeti kekin lizerine dokiin. 2 saat serbeti cekmesini
bekleyin ve dilimleyerek servis yapin.

Fotograf "gl" tarafindan génderildi. 19.02.2024
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