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SAMSA TATLISI

1 kilo un

1 tutam tuz

125 gram su

1/4 limon suyu

250 gram tereyagi

250 gram un (hamuru agmak igin)

Hamur tahtasina un elenir, havuz seklinde agilir, icine limon suyu, tuz ve su ilave edilir. icinden karigtirarak
hamur haline getirilir. Alt ve Ust kismina hafif un serpilerek islatiimis bez ile értilerek 20 dakika bekletilir.
Merdane ile dért ucundan bastirilir. 6 - 7 santim uzunlugunda 4 tane kulak meydana getirilir.

Hamurun 6nce ortasindaki, dortli yildiz gibi ylksek kisma tereyadi kapatilir. Sonra karsisindaki, daha sonra da
diger iki kulak sira ile kapatilir, hafifce un serpilip, 1slak bez 6rtllir ve 10 dakika bekletilerek alt ve Ustl unlanan
hamur merdane ile 12 cm. genigliginde ve 30 cm. uzunlugunda 1,5 cm. kaliniginda agcilir, genigliginden elle
tutulup 30 cm. Gzerine katlanir. Bu sekilde bir defa daha tekrarlanir. Bu hamur 25-30 dakika dinlendikten sonra
merdane ile 30 veya 40 cm. genislik, 60 cm. uzunluk, 5 milim kalinlikta agilir, icine ¢ekilmis fistikla karigtirilp
biraz mayi haline getirilen seker konur, acilmig olan hamurun ortasina fistik konulup hamur iki defa durtlerek 4
santim uzunlugunda kesilir. Bu elde edilen hamur tepsiye dizilerek firinda pigirilir.

Evvelce hazirlanmig 2 kilo seker, 1 kilo su, 1 adet limon suyu koyularak kaynatilir ve iyice sogutulur ve pismis
olan samsa tatlisinin Gzerine dokulir, soguk olarak servis yapllir.
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