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SAMSADES (SEFERIHISAR IZMIR)

3 su bardagi un

2 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

4 yemek kagig! tuzsuz lor peyniri
1,5 yemek kasigi seker
1 cay kasigi targin
Siviyag

Serbeti igin:

2,5 su bardagi su

2 su bardag seker

1 tath kasidi targin

4-5 damla limon suyu

ilk olarak unu bir kaba alin ve tuzu ilave edin.

1,5 su bardagi suyu una ekleyin.

Ihtiyath olarak un ve su ekleyerek ele yapismayan kulak memesi kivamina getirene kadar yogurun.
Hazirladiginiz hamuru 10-15 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamuru iki eg bezeye béliin ve bezeleri merdane yardimiyla unlayarak inceltin.

Incelen hamurun kenarlarini dizelterek dikdértgen sekil verin.

3-4 santimetrelik geritler halinde kesin ve sonra tam ortalarindan yatay olarak geritlerinizi ikiye bolin.
I¢ dolgusu icin lor peyniri, seker ve targini bir kabin igerisinde ezerek karistirin.

Hazirladiiniz seritlerin ucuna lor peynirli harci yerlestirin ve muska seklinde sarin.

Muska seklini verdiginiz hamurlari kizgin yagda kizartin.

Serbeti icin su, seker ve targini sos tavasina alin ve kaynatin.

Serbet kaynayinca limon sikarak ézlestirin.

Kizarttiiniz sicak muskalari sicak serbete ekleyip ¢ok fazla bekletmeden ¢ikarin.

Kaymakla servis ederek lezzetini hafifletebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:145724 « adi:Samsades (Seferihisar izmir) « génderen:ay 1s1§1 « indirme tarihi:26.04.2024 - 19:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/samsades-seferihisar-izmir-vt105888
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/samsades-seferihisar-izmir-145724.jpg
http://www.tcpdf.org

