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SAMSA TATLISI

2 bardak un

4 adet yumurta

1/4 su bardagi su (hamur igin)
1/2 adet limon

2 bardak su (seker kaynatmaya)
6,5 kasik yapiimis borek yagi

3 su bardagi seker

200 gram ceviz.

Yagl hamurda tarif ettigimiz Gzere hamur tutulur, yaglanir ve bohga haline getirilir. Yirmi dakika sonra hamur
acllir, tekrar &apos;bohca haline (getirilir. Yirmi dakika sonra hamur iyice agilir. DévilmuUs ceviz i¢i hamurun
boyunca hafif dékultr. Hamurun 6n kisminda «bir parmak enliliginde cevizin Uzerine katlanir. Tekrar bir defa
hamur devir yapilir. Bigakla katlanan hamur uzun, boyunca kesilerek battin hamurdan ayrilir, katlanan hamur
bigakla dort kogeye veya baklava seklinde kiiglik kiiglk kesilir. Pigecek tepsiye fazla sikigik olmadan yerlestirilir.
Boylelikle hamur tamamlanir. Uzerine yumurta sarisi srdltp agir firinda pisirilir, G¢ bardak seker, U¢ bardak su,
yarim limonla on dakika kadar kaynamis koyuca seker soguduktan sonra firindan ¢ikan ilik tathya verilir.

ML® Kolay Samsa icin tiklayin
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