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SAMBALI

https://www.cumhuriyet.com.tr

500 gr. irmik

1.5 su bardadi seker

2 su bardagi yogurt

1 paket karbonat

1 paket vanilya
Serbeti igin:

2.5 su bardagi su

3 su bardagi seker

Bir kag damla limon suyu
Uzeri icin:

Yer fistigi ya da badem

Hamuru igin, seker ve yogurdu derin bir karigtirma kabina alip, karigtirin. irmik, karbonat ve vanilyayi ekleyip,
karistinin. Kek hamurunda daha yodun bir hamur elde edeceksiniz. Dikddrtgen borcami yaglayin. Hamuru
tepsiye yayin, esit olacak sekilde her tarafini diz hale getirin. Bu agsamada esit kalinlikla ve diz olmasina 6zen
gobsterin. Tepsinin Uzerini kapatin. Buzdolabinda bir gece bekletin. Vaktiniz yoksa bir ka¢ saat bekletmeniz
yeterli olur. Dinlenen hamurumuzu pisirmeden 6nce dikdértgen olarak dilimleyin. Her dilimin Gzerine yer fistii ya
da badem koyun. 180 dereceli firinda iyice kizarincaya kadar pisirin. Bu arada serbeti igin seker ve suyu bir
tencereye alin. Orta isidaki ocakta seker eriyinceye kadar karistirin. Kaynamaya basladiginda limon suyunu
ilave edin ve ocag! kisin. 10 dakika daha kaynatip ocaktan alin, iinmasini bekleyin. Firindan ¢ikardiginiz
sambaliyi daha 6nce isaretlenmis yerlerden tekrar dilimleyin. 5 dakika sicaginin ¢ikmasin bekleyin ve tzerine 1lik
serbeti dokiin. Serbeti ¢cekip oda sicakliina gelince buzdolabina alin. 2-3 saat bekletin ve servis yapin.
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