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SELANIK TATLISI (EDIRNE)

Edirne Il Kiiltiir ve Turizm MUdarlagi

1 Kahve Fincani Pudra Sekeri
7,5 Kahve Fincani Un

3,5 Kahve Fincani Tereyagdi
Muhallebisi icin:

3 Bardak Siit

1 Kahve Fincani Nisasta
Yarim Gay Kasig Tuz

4 Yumurta

Serbeti igin:

2 Bardak Seker

2 Bardak Su

2 tath Kagidi Limon Suyu

Situ kaynayana kadar pisirilir, kaynamaya yuz tuttugunda Nisasta, tuz karisimi stite dékaldr, muhallebi
kivamina gelince atesten indirilir, sogumaya birakilir.

Un ortasi havuz seklinde hazirlanir Gzerine pudra sekeri serpilir ve ortasina azar azar eritilmis tereyag dokdalur.
Hamur halinde getirilir.

Hazirlanan hamur yaglanmis tepsiye 1 parmak kalinliginda yayilarak bosaltilir, Orta 1sidaki firina sdrdltp, Ustl
pembelesinceye kadar pisirilir.

Diger tarafta sogumus muhallebiye yumurtalar yedirilerek eklenir. Firindan ¢ikan hamurun tzerine muhallebi
bosaltilir ve tekrar firina sarGldr.

Ustl pembelesinceye kadar tutulur, kizarmaya baslayinca tepsi ¢ikartilir ve sogumaya birakilir.

Bu arada serbeti igcin Seker, su ve limon suyu serbet kivamina gelinceye kadar kaynatilir.

llik olan tathy! baklava biciminde parcalara kesilir, serbeti Gizerine dékaldr.

Serbeti iyice gekildikten sonra servis yapilir.
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