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SARIGIBURMA TATLISI (ERZINCAN)

Hamuru igin:

Yarim kg un

3 adet yumurta(oda sicakliginda)

1 cay bardagi stt(oda sicakhiginda)
1 cay bardagdi sivi yag

Bir tutam tuz

3 corba kasiJi yogurt(oda sicakhginda)
Yufkayl agmak igin:

1 biiylik kase nigasta

Iciigin:

1 su bardagi sivi yag

Yarim kg iri ¢ekilmis ceviz

Uzeri icin:

1 su bardagi sivi yag

Serbeti igin:

5 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

Yarim limon suyu

Oncelikle serbeti icin toz seker ve suyu tencereye aktarin. Hafif surup kivamina geldiginde limon suyunu ekleyin.
Tencereyi ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Genis bir kapta elenmis un, yumurta, sit, sivi yag, tuz ve yogurdu karigtirin.

Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar yogurun.

Hamurdan 30 adet beze koparin.

Elinizde yuvarladiktan sonra, bir tepsiye alin ve 30 dakika dinlendirin.

Bir beze alip Uzerine nisasta serpip bir kase genisliginde agip kenara alin ve tzerine bol nisasta serpin.

Bu sekilde 3 beze Ust Uste gelecek sekilde aralarina nisasta serperek bir tepsi blyUkliginde agin.

Actiginiz yutkanin Gzerine yad gezdirin ve ceviz serpin. Cevizli yufkay! oklavaya sarin.

Oklavaya sarili olan yufkayi iki tarafinda ortaya dogru blziin. Yavasca oklavadan ¢ikarin ve az yaglanmis
tepsiye dizin.

Diger yufkalar da ayni sekilde hazirlayin.

En son olarak firina vermeden 6nce Gzerlerine 1 su bardagi sivi yagi gezdirin.

Onceden isitilmis 175 derece firinda Uzerleri hafif pembelesinceye kadar pisirin. Sicak tatlinin Gzerine soguk
serbeti gezdirin. Tatl serbeti gekince servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sarigiburma-erzincan-vt28429

© lezzetler.com tarif no:161095 « adi:Sangiburma Tatlisi (Erzincan) « gdnderen:Domates Perisi « indirme tarihi:28.05.2024 - 09:55


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/sarigiburma-tatlisi-erzincan-161095.jpg
http://www.tcpdf.org

