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SAMBALI

500 gram irmik

1,5 su bardagi seker
1,5 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat
Tepsiye yaymak igin:
1 tath kasigi pekmez
2 tath kasigi su
Serbeti igin:

3 su bardagi su

3 su bardagi seker
Yarim limon suyu
Sislemek icin:
Tuzsuz fistik

Ara kremasi icin:

200 gram krema

100 gram kaymak

1 tath kasidi limon suyu

ilk olarak siitlin icerisine toz sekeri eklenir. Seker siitiin igerisinde eriyinceye karistirilir.

Yogdurma kabina irmik ve karbonat eklenir.

llitilan sut irmidin Gzerine yavas yavag bosaltilir ve tim malzeme bir spatula veya tahta kasik yardimi ile
karigtirilir.

Ardindan streg filmle kapatarak bir gece dinlenmesi i¢in buzdolabina kaldirilir.

Dinlenen irmigi dolaptan ¢ikarildiktan sonra irmik 3-4 dakika kadar yogurulur.

Firn tepsisi tabanini yaglanir.

Hamuru tepsiye esit miktarda dagittiktan sonra diizlenir.

Daha sonra tatl esit olacak sekilde kesilir. Kesme yerleri belli olacak sekilde iz yapilmasi yeterli olacaktir.
Her bir dilimin Gzerine daha sonra tuzsuz yer fistig yerlestirilir.

Tatli 180 derece isitilan firinda yaklasik 30 dakika pisirilir.

Sambalinin serbeti icin toz seker ve su tencereye alinarak karigtirilir.

Serbet kaynamaya bagladiktan sonra i¢erisine limon suyu ilave edilir. 15 dakika daha kaynatilir.
Firndan alinan tatl Gzerindeki izlerden kesilir.

Sicak sambalinin Uzerine sicak serbeti dokallr.
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